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S U R 
L E S VJN'H D E M A D E R E 
Les vins do ÜVÍüdéi'c, si rcnommés en Europe deptiis 1c X V I . " 
sièclc, proviennent d'un petit nombre de v.ariétés de cèpagos dout 
ils prennent le nom. Co sont surtout: lo Verdelho, ¡c Bual, le Sercitâ, 
1c Malvasia, le Tinta. Et i l y a, OQ outre, le vin Madeira, qui est le 
produit du mélnngo cies raisios des differonts cépages. 
Anciennement on laissait vieillir naturellcment ees vins dans le 
tonneau; ct ils devenaient ainsi tres précieux. 
Dans Io X V I I I . e siòele on s'apcrcu't que les viñs de Madèi-c s'amé-
lióx-aient beaucoup i*n ira versan t los mers tropicales dans les voyages 
aux ludes et en Amórique; vt les vins qui avaieut fait ees traversóes 
étaient tres estimes. 
Depuis lo commenceinent de ce siècle on adopta, génóralcment, à 
FuiichaMo systèmcde chauffer los vins de 50 à 70" C , pendant trois 
ou six mois, au contact de Tair, dans des b^timents spéciaux qi^on 
appella estufas (étuves), 
L experience n'a. cependant qiíetrop démontre, non seidement que 
Ies vins ne s'amélioront pas du tout sous rinfluence, si long temps pro-
Jongéc, cío la clmíeur désorganisatrice de eos étuves, mais qu'ils yper-
dent leúrs rneilleurs qualités naturelles, et acqniòrent des défauts dif-
üciies à effacer, surtout uno odeur et un gout caractóristiques, qui 
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dénoaccnt toujours ees vina aux entendours, malgrè tons les artifices 
que Ton emploie pour en fa ire des vins sup porta bles. 
Mais i l arrive que les vins qii'on laisse vieillir dans 1c tonneau, 
ét qu'oa a:ppelle vins de canteiro, no sont pas assea müris avant quatro 
aE9- pour pouvoir être embarques; tandis que ceux qui ont etc ehauf-
fíís dans les étuves et fortement vinés peuvent bien supporter, peir 
de tcraps apròs, le transport-pai' mer sans s'altérer. De plus?ce nième 
chaufFage qui, excessif et mal dirige contme i l est, enleve aux vins 
de raisins leurs qualitós spéciales^ euíèvc aufei aux autres sues de 
fruits avec lesquels on veut imiterees vins, tons vestiges de Jeur ori-
gine, et prepare convenablemcnt tout liquide sucréj plus on moins 
vine, pour l'imitation des vins de Madère du commerco, en luí don-
nantle goút etl'odeur d'étfwe, qui caractérisent ees vins. Voilápoui'quoi 
ce système deplorable, qui favorise, toutefois, des intéi'éts commerciaux 
et industrieis, a pu vivre depuis priís d'im siècle, malgrè les graves 
atteintcs qu'il a portees au crédit des bons vins de Madère, au detri-
ment des consommateurs, et, surtout, des propríétaires et dos vitícul-
teurs do ce pays. 
I I est temps que Ton vienne en aide anx intérêts, si blesses, de 
notre agriculture - i l est temps que Ton. s'efforce pour rétablir la im-
putation, si bien fondee, de nos vins si préeieux. 
On nc peút pas trouver les bous vins de Madère parmi Ies víns • 
de ees funestes étuves. On doit les eliercher panui les víns naturels;) 
soit qu'ils aient müri dans le tonneau (vins de canteiro), soit qu'ils 
aient éte améliorés par un ebatiftnge rapide en vases elos, (méthode 
Pasteur), soit que leur education, biou dirigée, ait été abrégéo j iarrom-
ploi rationnel et méthodique d'une chaíeur tres modérée, suffisam-
•ràent prolongéc (méthode Cannavial). 
I I faut avoir tout cela bien en vue. 
OS VINHOS DA MADEIRA 
0 SEU DESCREDITO PELAS ESTUFAS 
Os vinhos da Madeira são conhecidos e estimados na Europ; 
desdé meado do século X Y I . 
Ja ós consumia a França no reinado de Francisco I (15154547)1 
Ja os importava a Bélgica em.i567 *. E ja em 1590 o maloa-
sia .erá considerado como o melhorado universo, e. levado para .a ín-
dia o para muitas outras partes do mundo V 
Um alvará de D. João IV", creando, em 1646, um imposto1 de 
4.00 réis por cada pipa de vinho que fosse exportada da Madeira, 
para pagamento da verba de dois mil cruzados annuaes com que ésta 
ilha fora cotisada em cortes para as /lespezas da guerra contra a Hes-
panha, mostra :qué a exportação dos vinhos madeirenses era então de 
c.êrca de 2:000 pipas. • 
, 1, Breve Noticia sóbre a Ilha dz M-ideim, por Paulo Pcrestrcllu da Cama-
ra, pag. 83. 
â . Historia de Portugal, por Rebollo da Silv.t, í. iv, p<Hg. 600. 
3. As Saudades da Terra, pelo dr. Gaspar Fructuoso, cap. xx. 
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Por 1680, «havia ña cidade do Funclial ninas de;/, casas de com-
mercio inglezas, outras dez de diversos estrangeiros, e seis ou oito 
portuguezas, que compravam os vinhos ja promptos e os exportavam, 
tomando em retorno artigos do consumo; e alguns-meiYadoi es come-
çaram a reduzir os vinhos mais baixos a aguardente, que embarcavam 
para o Brazil e Costa d'Africa, com outros géneros havidos por im-
portação, recebendo em troca escravos e ouro».1 
Os consulados estabelecidos na ilha da Madeira no decurso do 
século X V I I , o da líelgica em 1008, o da França cm 'íG2fi, o da 
Inglaterra em 1665, o da Hollanda em 1067, e o da Hespanha em 
1668 2, indicam bem os principaes paizes com (juc ésta ilha com-
merciava então os seus vinhos, que depois foram levados á Allema-
nha, á Russia, aos Estados-Unidos da America. 
Mas, com quanto o comméréio dos vinhos da Madeira tivesse to-
mado grande desenvolvimento no princípio do século XV1T1, não, me 
parece muito bem fundada a asserção de José Sitaros da Silva, por 
1730 3, —que a Madeira então exportava «todos os annos mais de 
vinte mil pipas de vuilto, além das aguas ardentes.* 
Um artigo relativo a ésta ilha, escripto, em 1882, no Wine^ and 
Spirit Netos, periódico que se publica em Londres, affirma que o v i -
nho da Madeira se ¿ornara mttUo conhecido em Inr/iaierra por meado do 
século X V I I I , epocha em que obtivera grande preferencia na Sociedade 
ingleza,em razão dos pomposos elogios que d'elle faziam oflieiaos que 
. tinham servido nas West índias c na America, onde tinham podido 
bem- aprvciav-llte as cxcellentes qualidades. Sabe o auctor que no iim do 
-mesmo século a exportação de vinhos da Madeira para a America e 
as West índias era importante; e refere que, no anno de 1799. um 
comboio de 96 navios de dilíerentes tamanhos, anchorára no porto 
do Funchal no dia 14 de outubro, escoltado, desde Porl.smoulh(donde 
esses navios tinham sabido com destino para diversas ilhas das Ant i -
lhas) por tres vasos de guerra, sob o commando do Almirante Sir 
1. Notas ás Saudades da Tsrra, pelo (Ir. Alvaro líodrijait-s di: Azevedo, 
Nota xxvii.—Paulo Perestercllo, loc, cit., pag. 8o. 
2. Árcfiim da Camara do Fundia}, litnlo Çonsuks. 
3. Historia do Govérno de D. João l , t. i, pag. 407 § 465. 
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Roger Curtis, que ia a bordo do «Lancastnr», de 00 peças; e quo 
¿sU frota cíuregíira 3:0111fz pipas Je vinho para as West Inrlias, 
embaivadíis pelas dil'íorciHe.s casas inglezas do Funchal, sendo parte 
jiara o consumo das colonias das Antilhas, e parte por conta de ne-
gocianlcs de vinhos de [nglntevra. para fazftrem a \iagcm e serem le-
vados depois para Inglaterra. E está bem informado de que, dur;niLe 
muitos anuos, existira entre os negociantes da Madeira a práctica de 
mandarem annualmcnto vinhos em viagem, de ida e rotta, ás ludias 
e ás Antilhas; viagem cm que o vinho amadurecia, adquirindo, ao 
mesmo tempo, gòslo o aroma particular, devido, provavelmente, ao 
grande calor do pomo do navio, c ao movimento continuo em que 
estivera. 
Os vinhos quo faziam essa viagem de ¿da c rolla cliamavam-su 
rinltoà ih; roda. 
Eis como se exprime o Wine anã Spirti Nem: 
«Madeira wine !u'.catnc well known in England abmit th« midtile »)" tin- l;ist 
wnlury, when it ublaiiu'fl a great prfforeiicii in English sondy, owing to the 
strong reconnncndalion nf oflicrrs who liact servt'd in lho West ludios, and Ame-
rica, and had there hcromo acqnainlcd v i l l i its finí! [)r(>|)ertics.» 
«In Ihi! year 1799 a cumov of 9G sliips of ilifl'cmit sizes .ai^h^i-cd in lite 
(inrt (if rnnchal on 1 í.'" O*iobcr, coiivu cd from I'ortsnionUi (homid fur dillercnl 
pails in lhe West Indies;, bv a lied of Ifirco mm of war wiili Admiral Sir Roger 
Cmlis *m litiard (if H . M. S. «LamMster.w of CO gnus. This Hod loitk on U> lhe! 
West Indies 3,041'/a pipes, .shipped by (he different English houses in Funchal, 
partly for the supply of lhe Colonics in the West Indies, and partly shipped lo 
order of wine merchauts in Englninl for the vovage there and back to lingland. 
«l-'or inanv years the praclice has existed wilh some of the wine inerehanls 
in Madeira, of ^ending a ycarlv supply of wine for lhe vojagc.dlherlo the East or 
West Indies and hack, which voyage matures lhe wine, giving it at the same time 
a peculiar bouquet mid flavmir derived iimsl bkclv from the intensi* heat in ihu 
ship's hold, and the conlinu.'il motion In which (he wine is subjected.') 
K' indubitável que era jn então muito importante a exportação 
de vinhos nesta ilha. 
ÍÔ 
I I 
Não está o Wine and Spirit News tão bem informarlo com rela-
ção ás estufas de vinhos na Madeira. 
Diz que, além do(costume de enviar os vinhos ás índias o ás An-
tilhas, chiste o de submetter os vinhos, pouco tempo depois de feitos, a 
uma alia temperatura, em edificios especialmente destinados para esse 
fim, chamados estufas, lendo essa operação por resultado abreviar o 
desenvolvi mento do-vmho, amadurecel-o, e . impedã-ode referver;—que 
não ha regra para fixar a temperatura, nem o tempo durante o qual 
o vinho deve ficar na estufa, o que depende' unicamente da aprecia-
ção do negociante, ou d'aquelle a quem elle confia o tratamento do 
vinho;—que éstas estufas, muitas das quaes estão no Funchal e suas 
visinhanças, são grandes edificios de pedra, de dois andares, dividi-
dos em compartimentos aquecidos por canos atravessados pelo ar 
quente que vem das fornalhas situadas no primeiro andar;—que a 
temperatura mais alta a que sobe o ar interior da estufa é, aproxi-
madamente, 130 a 140 graus Fahrenheit para os vinhos inferiores, 
e 100 a lâO graus para os vinhos da melhor qualidade;—que se t i -
ram os vinhos da estufa no fim de tres, quatro ou seis mezes, segun-
do os casos;—que então se trasfegam e clarificam, deita-se-lhes. sen-
do necessário, nova, dose de aguardente, e NÃO SE LHES TOCA MAIS, a 
não ' ser para os trasfegar ou clarificar de tempos em tempos, até que-
sejam embarcados, o que quasi nunca tem logar antes do segundo ou 
terceiro anno. 
Veja-se o texto: 
-In addition to the practice of shipping the wines to the-East or West Indies, 
a custom prevails of shortly after their manufacture, submitting the wine to a 
high temperature i n buildings specially designed for the purpose, and called estu-
fas, the result of which process is to ensure the earlier development and mellowing 
of the wine and to prevent any ru-fermentation. There is no rule for the tempe-
rature of length of time to which the wines are so subjected, and which depends 
solclv on (he judgfement of the Merchant or of his Wine Manager. These estufas, 
of which there are several in Funchal and its vicinity, are large twostoreyed 
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buildings of stone, divided into compartments healed by flues, fed with hot air 
from the stoves below. The highest temperature ever reached is about 130 or 140 
degrees Fahrenhrit for inferior wines, and 100 to 120 degrees for the better class 
of wines.On the wines being removed after the lapse of thi'ce,fcmr,or six months, 
ÜS lli'^ easr may bfi, Uiey are lined and racked, a second proporlion of Brandy 
being added if requisite, and they are left to themselves, except for an occasional 
fining and racking, antil they are shipped, which scarcely ever takes place before 
the second or third year.» 
O que o i rme and Spirit News diz com respeito ás estufas de 
vinhos na Madeira é. cm verdade, o que á priraeini vista apparece a 
ijuom visita (jaalí) iter d'essas casas no Funchal, e loma nota das in-
formações que colhe de passagem. 
Mas este ponto precisa de ser examinado com vistas mais pro-
fundas e mais demoradas. 
E, em primeiro logar, quando começaram os vinhos da Madeira -
a ser tratados cm estufas? 
Um antigo negociaiiíc de vinhos desta cidade. Selby, interrogado 
por mim a este respeito, res pon d eu-me que podia quasi asseverar 
que o uso das estafas no tratamento dos nossos vinhos não ia além do 
princípio d'este século, ou do fim do século passado; e que tinha 
conhecimento do que a alluvião do Kunclial em' 1803 levara uma es-
tufa com 300 pipas de vinho. 
Ora, em officio dirigido, em H de fevereiro de 1804, peio Go-
vernador e Capitão General da ilha da Madeira. Ascenso de Sequeira 
Freire, ao Ministro dos Negocios Ultramarinos, Visconde de Anadia, 
eo officio de resposta do mesmo ministro, em data de 7 de fevereiro ' 
de 1804, dizem que foi por ¡794 que essas estufas principiaram a 
ser usadas no tratamento dos vinhos da Madeira, em razão da analo-
gia que ncllas acharam, com o calor do porão dos navios,' que se t i-
nha reconhecido beneficiar muito os vinhos d'esta ilha. 
Transcrevo af|ui estes documentos de um periódico- d'esta cidade 
(Diario de Notícias) , onde foram publicados em septembro último: , 
iN."6—111.""* L' ex.1110 sr.—líeprescnUmdo-mc o Juiz do Povo d'esta cidade 
o damno que tem cansado as estufas á reputação dos vinhos, único genero d'esta 
colonia; notando-me mais o prejuízo que cilas podiam causar pelos incendios; pa-
receu-me justo o meio de descobrir Et causa; e mandando rever o registo da se-
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crefaria, achei que o meu antecessor ílzcra publicar por editars <te 23 de agosto 
de i 8 0 2 , c 6 dc novembro de 1803, a pruhibição d'ellas no recinto da cidade, o 
qual offici«indo cora a copia do primeiro edilal, dando dc parecer que fossem 
prohibidas, teve em resposta pela secretaria da reparlirào de Fa/.enda, com data 
de 9 de março dc 1803, que S. A. R. approvando o mesmo edital, somente |»elo 
qiic tocava a fazer sahir as estufas do recinto da cidade, havio no ontretaulo por 
bem mandar oinir pessoas iiitelligeiites (U materia, e resolver depois o que j u l -
gasse mais conveniente; porém vendo eu a força da represenlacão do difo Juiz 
do Povo, a qual sc firmava ga falta dc esecução, que linha tido o Edital de (i de 
novembro dc 1803, que sc allixou em resultado d'aquclla real deteiminaeão por 
constar coiitimia\ain; determinei ao Juiz de Fora fizesse sustar as estufas, que 
dentro da cidade sc principiavam a fazer, c que as antigas, tendo acabado o eosi-
incnlo dos vinhos, cm cujo exercício se achavam, ficassem impedidas de nova en-
trada sem ordem minha; oque executou immcdiatamenle, segnindo-sc d'eslc pro* 
cedimenli) reprcBcntaretn-mc logo os negociantes poi luguczes c estrangeiros li'esla 
praça a innaeçào em que ficava o seu commercio, demonstrando por arginnenlos 
qtte cilas em nada prejudicavam a boa reputação dos vinhos, antes pelo contrario 
lhes davam maior valor; o que me fizeram ver não só por carias dos seus corres-
pondentes, em que positivamente lhes pediam vinhos dc cstufii, como pela certi-
dão que juntaram ao seu requerimento, exlrahida dos livros da alfandega, mos-
trando-me o augmento que tem lido a exportação dos vinhos, depois dc estabe-
lecidas as mesmas cslufiis; seguindo-sc por aquella razão a ulilidade régia, au-
gmento do commercio c bcneíiciu aos proprietários dos terrenos d'csla ilha; con-
,cluindo ultimamente na sua suplica, qui/esse eu mandai' ouvir a Camara, exigindo 
o seu paierer,para com mais conliecimcnlo de causa lhes deferir, como parecesse 
justo, o que puz em pratica, resultando d'ella a informação que cousla da caria 
inclusa. 
«Não obstante a boa informação referida, só lhes declarei que requeressem 
immediatamente a S A R.; e por que o mesmo senhor ainda não resolveu nada 
sobre as estufas que fóra do recinto da cidade já existiam feitns. me deliberei 
dar-lhes licença para continuarem, por nUcuder ao que ns mesmos negocíanles 
tinham representado, dizendo que as medidas que tinham tomado sobre as remes-
sas qtic deviam fazer de vinhos, se lhes frustravam com a prohibição d'ellas ao 
que altcndí. por me parecer justo, persuadido que esta minha lisa inlcnção será 
do agrado de V. Ex.* e de S. A. I t . , que mandará o que fòr servido. 
«Deus Guarde a V. Ex.3—Funchal, l í de fevereiro de 180Í.. — III."1" e 
Ex.inoSr. Visconde de Anadia.—O Governador e Capitão General da ilha da Ma-
deira.—Ascenso de Sequeira Freire.» 
«Extracto do oflicio dc 7 de maio de Í 8 0 i dirigido pelo Visconde de Anadia, 
Ministro e secretario d'Estado dos Negocios Ullramarinos ao Governador e Ca-
pitão General da ilha da Madeira. 
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«A iTSpi-ilo <l;ií. cslnfiis, di' que trata o otfiL'iu t i . " (i, dovu di/or a V. S.a que 
a amhijia á'estas com n cu for río porão dos navios, qui' lanío Imiefici;! os vinhos 
d'rss;i ¡Ih¡i. c ii nnaiiiiiiidadí* dr st'niimi'titos dos m-guriauks c |)rÍiiLÍ|)ors lavra-
dores d'rlla c dos seus i'i>t r('S|ioridoiiU'S, hirgiimnitu expeudidos no icqucriinciito 
que clics dirifiiraiu a V. I'A.'1 s-due cslc objecto, provnni (ividentomentc a u t i l i -
dadrdas incsinas estillas tí a necessidade da sua conservaeno, confirmada peta ex' 
pertencia de dez un mm a esta parte, cm r/uc vites tivemut principio: desde cuja 
('(IOIÍI tem M'do muito niíiiur a i'\|ioi'taeã<) de vinhos, c mais [irncuiados aíiuellcs, 
que se lieiiefieiiiin d i'sla ftWma. 
«Km consequência do que Ordena o l ' . l t . nosso Senhor que V. S." permit-
ta as ditas est ufas fjeralrnVnU'. lanío dentro como i'úra da cidade, reeoinmendando 
aos seus donos, a fluí de se evilan iu os iiieendios, todas as necessárias cauteílas, 
que elles nãi) deixarão de lomar pelo seu projuio interesse. 
• Deus (¡uarde a X. S.'1—l'.ilaeiu de Oueluz eni 7 de maio de IRIt't — Vis-
ronde rf/: Anadin —Sur. Aseenso de Sequeira Freire. » 
Junio ;i estos ilociniionlos a cópia «In pai ecor da Camara, a (pto se 
refero ooll t r io tío (¡ovornailor o ('apitão Cionoral, para ijne se veja tpio 
nesse inositio paiecef, ilailo em verearão tie 10 tio íiíveroiro ile 1801, 
a Cantara insisüa ent ijiie se não niellt'sseni nas emulas vhtlm th in-
ferior (¡ttdlnhuk' e inesino ilitmnattos, {xn tjttt! ISÍÍO era bastante, pura des-
acml i tar a ri'¡nftaráo 'Jan nuasos rinitns. 
K' couto segue: 
«N'esta VL'ri'aeáti se propoz um requeritnenlo de Cmninereiaules d'esla Pra-
ra assim Nacionat's couto Kshaiijíeiro.s diripidn ao lix."10 liovernador e Capitão 
tieiieral il't'sfe listado sut>rr pieiviidereíii quofusse periHitlidu u'esla illia o i'.stüJ)(í-
lecinieutu das Kstufas, n« qual requeriinenlo S. E x . ' manda que este Senado dé 
o seu parecer, e attendendo este mesmo Senadíi ;ís hem justas e poderosas razões 
sobro que os sobreditos Cnnimerciaulos fuitdam aquelli' seu requerimeiilfi, ac-
enrdariiu se respondesse a S a Kx.3 ;ij)|irova\¡iiii, e cominham om que S.* líx.* 
lhes deferisse como refjueriam para utilidade e eonliecidas vantagens, resultantes 
d'osle eslahelecimento não só ao Coiumereio, mas lamheni aos Proprietários dos 
vinhos, que se oslufam, contanto que ponha S.a IÍx.a todos ÜS meios para que se 
vão metiam vas tutHfas vinhos de inferior ff nal i (ia de, e mesmo damnaihs, pois 
que. só citas cireuirtstnmins .tão capazes de desacreditar u reputação dos noss .a 
rinhas, v (pie ellas sejam conslruidas nos arrabaldes d'esta cidade, e uãu dentro. 
(Trila pchi perigo ile togo, e assignarão. 
»lím verearão de 10 de fevereiro de IHlH.» 
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E \ pois, evidente que, tendo sido por 179 4 que na Madeira SCÍM-
meçaram a aquecer vinlios em reta/àjsimilliantes aquellas em que ainda 
boje são expostos, durante mczes, a uma alia temperatura, quasi to-
dos os vinhos que esta ilha exporta, não eram, não podiam ser vinhos 
estufados os que ja no século XVI tinliám tomado tão celebres os vinhos 
da Madeira; não o podiam ser os vinhos tão eslimados que no século 
X V I I ja eram aqui embarcados em tão larga escala; não o podiam 
ser os que, por meado do século X V I I I , eram 'tão elogiados cm In-
glaterra pelos officiaes que tinham servido nas West índias e na Ame-
rica: não o podiam mesmo ser nenhuns dos quesahiram d'esta ilha no 
último quarto do século passado, até 1794,—quando a actividade do 
nosso comjnércio de vinhos pode ser julgada' pela exportação dos tres 
annos de d788-a 1790, que foi 10:819 pipas em 1788, 0 : 7 6 2 pi-
pas em 1789, e 13:7-13 em 1790; isto ó, quando a Madeira embar-
cava mais-vinho, annualmenío, do que embarca acliialmenle, e do que 
embarcou em anno nenhum desde 1825. 
Eram vinhos genuínos, dos chamados de canteiro, tão famosos 
pelo sabor, pela finura, pelo aroma. Eram vinhos de roda, desses que, 
tendo viajado por regiões tropicaes/haviiim adquirido mais depressa 
as exccllentes qualidades por que eram tão apreciados. 
X X I 
No fim do século passado, tendo augmentado muito a exportação 
dos vinhos da Madeira, principalmente para Inglaterra, quando, em 
razão da guerra, lhe estavam fechados os portos da Europa: achando-
se quasi esgotadas .nesta ilha as reservas de vinhos em boas condi-
ções de embarque; não sendo processo applicavcl a um largo e im-
paciente consumo mandar vinhos em viagem de ¡da c volia ás West 
índias e á America; e sendo attribuido o rápido desenvolvimento das 
excellentes qualidades que os vinhos adquiriam nessas viagens, prin-
cipalmente, ao calor prolongado a que ficavam expostos no porão 
de navios que atravessavam o equador; surgiu a ideia de expor os 
vinhos na Madeira, em casas especiaes chamadas estufas, a um calor 
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prolongado, capaz de produzir eííeítos análogos aos que produzia o 
calor do porão d'aqucllas embarcações. 
Um opúsculo publicado em 1834, com o titulo de Clamor dos 
Madeirenses, diz que um negociante da Madeira chamado Pantalião 
Fcniaiules, tendo observado que o vinho melhorava muito sendo con-
servado em logares- quouLcs, principalmente sendo posto ao sol, 
aquecera uin armazém de vinhos com fogareiros de noite c de dia, 
o que isso lora o primeiro passo para as primeiras estufas, mandadas 
construir por Domingos de Oliveira Alvares. 
O que, porém, consta do oiíício do Governador e Capitão General 
da Madeira ao Ministro dos Negocios Ultramarinos, em 14 do feverei-
ro de -1804, e da resposta do mesmo ministro, em 7 de maio seguinte, 
c que as estufas liceram princípio nesta ilha por 1794; que foram pro-
hibidas no recinto da cidade do Funchal, y m editaes do Governador 
e Capitão General da Madeira, em 23 de agosto de 1802 eO de no-
vembro de 1801!, por serem perjudiciacs á reputação dos vinhos; e 
que depois foram permiuidas, por ordem régia de 7 de maio de 
1804, dentro e fóra da cidade, por serem muito tileis ao commércio 
Í/OS nossos vinhos, como havia demonstrado a práctica de dez an nos, e 
o affirmavam negociantes portuguezes e estrangeiros, que mostravam 
que a exportação dos vinhos da Madeira tinha augmentado depois do 
estabeleci men to das estufas, e que os seus correspondentes íhe$ pediam 
vinhos de estufa. 
De modo que as estufas foram banidas da cidade do Funchal, em 
1802 e 1803, por serem, além de perigosas, perjndtciaes.á reputa-
ção dos vinhos da Madeira; c foram readmittidas nesta cidade em 
1804, por serem, apesar de perigosas, muito úteis ao nosso com-
mércio de vinhos! 
Como se hão de conciliar factos que se seguiram tão .de perto, e 
que parecem contradictorios? 
Não é d i i l id l a explicação; e vamos achal-a. 
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I V 
Às estuas de vinhos quo existiam na Madeira no principio ri'os lo 
século IKÍO tinham, do certo, melhores qnajidades, nem monos ilefei-
tos, do que teem as que aqui estão actualmente em uso. 
Logo a apregoada anahijia d'essas antigas estufas com o porão 
dos navios que viajavam pelos climas mais quentes não podia ser 
maior do que a que podemos hoje ver nas estufas similhautes que 
ha no Funchal. 
Na Madeira os vinhos vão, pela maior parte, para as estufas an-
tes mesmo de estarem bem claros, antes de estar terminada a p r i -
meira fermentação alcoólica. 
Quando ta apenas a meio o mez de outubro último ja estavam as 
estufas carregadas de vinhos da récenle colheita. 
Vão estes, geralmente, em pipas novas, fortes, de madeira de 
carvalho. 
A pipa não vae dieia; e o vinho íica em commnnieação directa 
com o ar'da estufa por meio de uma ahertura practicada no, fundo da 
pipa que fica voltailo para cima. 
Acccndem-se as fornalhas; e ardem incessantemente, dia e noite, 
até que a temperatura do ar da estufa chegue a 140°, a 150°, a fCO" 
Fahrenheit (50'-G5",r)S-71°, 11 cenligrados), o que não leva menus 
de dôze a quinze dias. 
A temperatura da estufa é, geralmente, mantida nessa altura du-
rante quasi todo o tempo que dura a estufagem. 
Algumas, vezes, porém, 'desce ate 130°, ou mesmo, cm caso de 
vinhos dc melhor qualidade, até 1 2 0 ' F . ( õ 4 " , i l - i 8 ',88 C.) 
Passados tres a seis mezes, findo o tempo que deve durar a ope-
ração, apagam-se as fornalhas, o vinho arrefece e volta para o ar-
mazém. 
Mas dão-se, durante a estufagem, circumsíanc.ias a que muito 
convém attendee. 
Desde que, accesas as fornalhas, começa a subir a temperatura 
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do interior da estufa, os arcos tías pipas, de ferro, bons conductores 
do calor, váo-se dilatando proporcionalmente, em quanto que as aduel-
l.is, do madeira, dilalando-sc irregularmente, e mal comprimidas ex-
teriormente pelos arcos (jue se alargam, tendem a desconjuntar-se 
sob o peso interior do vinho. E, se não ha então um cuidado assiduo 
em prevenir as consequências apertando os arcos frequentemente, 
dão-se giandcs derramamentos, que, por atienta que seja a vigilancia, 
nem sempre são evitados. 
Um Ihcrmometro indica a temperatura do ar do interior da es-
tufa; nadn, porém, indica, e ninguém sabe, n temperatura do vinho, 
a temperatura do interior da pipa. 
O calor acaba por chegar ao vinho, que, ainda mal repousado da 
primeira fermentação, tendo principios albuminóides em suspensão, 
e tendo assucar, não tarda a por-se outra vez em movimento, com 
mais ou menos energia: de modo que, quando a temperatura do vi-
nho chega a altura capaz de suspender as fennentaçães, ja o assucar 
tem desapparecido. 
Mas houvera nova producção sensivel de acido carbónico; houvera 
álcool nascente, tendendo a entrar em combinações que contribuem, 
com os óleos essenciaes das uvas, para a producção d'esses ethers 
variados, que formam o cheiro, o bouquet dos vinhos. 
E, assim, parece que estes efíeitos, reunidos a effeitos similhantes 
produzidos por occasiSo da primeira fermentação, deveriam dar excel-
lentes qualidades aos nossos vinhos de estufa. Infelizmente, outras 
circumslancias fazem desapparecer d'elles os principaes elementos 
d'essas qualidades. 
Se não se desse sabida fácil ao acido carbónico'que se produz 
nesta segunda fermentação, elle faria caminho á fôrça. -
Eis a razão da abertura deixada na parte superior da pipa. 
Mas essa abertura não dá sabida só a acido carbónico; dá também 
saluda a vapores d'alcool, a principios aromáticos. 
De modo que o vinho fica desprovido de assucar, fraco, e sem 
aroma natural. E, além d'isso, adquire um cheiro característico, cha-
mado de estufa, e um gosto a cosido, a torvado, a madeira, muito des-
agradável. 
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E' um vinho d eso rg anisa d o, cslragailo, niorlo. 
A.ccrcsce qu.e.a quebra é, onlinariamenlo, ile mais de 10 por 100; 
p, as pipas.ficam flmmiíkntlas. 
Não ostá bem iníormado o Wim oná Spirit News quando diz qnc, 
desde que os vinhos da Madeira sabem das estufas, até serem em-
barcados no segundo ou terceiro anno, não se lhes toca senão 
para os trasfegar, clarificar, e, talvez, aguardentar. 
São, pelo contrário, taes os ira tos dados, em geral, aos vinhos de-
pois de sahirem das estufas; são tantos os artificios necessários para 
esconrterem, em tacs vinhos, defeitos ganhos e imitarem qualidades 
perdidas, em ordem a poderem ser embarcados, não só depois do se-
gundo ou do terceiro anuo, mas, talvez antes de findar o. primeiro anno, 
que, vinhos assim, conservando ja tão pouco da sua primitiva origem, 
bem podem propriamente cbamar-so vinhas arlijiciaes. 
E mal se comprehende, em verdade, que processos que de tal 
modo estragam os vinhos gemimos da Madeira tenham podido per-
manecer durante quasi um século, e que os seus effoitos podessem 
ser considerados como equivalentes aos das viagens ús índias o ás 
Antilhas, reconhbcidamente benéficos! 
O snr. conselheiro José Ignacio Ferreira Lapa, sabio portiiguoz 
do mais elevado merecimento, auctor de importantes obras scienliíí-
cas, Director e Professor muito distincto do nosso Instituto Geral de 
Agricultura, sendo nomeado, pelo Governo de Portugal, commissario 
teclmico da agricultura na Exposição universal de Paris cm 1878, 
publicou, cm 1879, uma lievista da agricuttura na mesma exposição, 
na qual fallando dos vinhos da Madeira, se exprimo assim: 
«Tofios os vinhos da Madeira levam por vozes (orle adubarão. A estufagetn 
c muilu usada, c a ella devem cm grande parle os vinhos da Madeira envclkecc-
i em cedo e apresenUtrcm o aroma e toque final que os distingue de todos os outros 
vinhos portuguezes. Os que não são estufados cliamain-sc vinlms de canteiro,» 
1.—Pag. 213. 
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0 snr. Coiiínlhciro Forreíra Lapa, não cohliccemló o condcinnavd 
processo de estafas aqui usado desdo longos anuos, e tendo examinado 
na exposirão de Paris vinhos da Madeira estufados, cuidadosamen-
lo conrerlados, e, som dúvida, largamente temperados com mnlm de 
mateiro relhos, atlrilmiu, naturalmente, a uma estufagem bem dirigida, 
qualidades que a ésla podiam ser devidas. 
Mas, em principios de 188:1, submetti ao exame do mesmo snr. 
Kerreira Lapa diversas amostras de vinhos da Madeira, dos quaes 
alguns estafados c outros de canteiro, aquecido^ ou não, [telo mefltoda 
Pasteur. K juntei, com respeito á estufagem de vinhos na Madeira, 
as seguintes informações: 
«Quem tem • unlu-ntnrnto dos Imns rcsulladus obtidos pola a pp li cara o do 
v.ixUtr ao lialninenti) tios vinhos, r não conhece as estufas da Madeira, nem os 
tratos porque passam ;u]ui os vinhos desde que sahem das estufas até íicarem em 
estado tio serem eiilrrjritcs ao ronsmno, e, especialmente, de serem exportados, 
pensa, natnralmenle, que ;í csliifagem dovem, em grandu parle, os linhos da Ma-
deira envelhecerem cedo, e apresenlarein o aroma, o loque final que os distingue 
tie tollos ns outros vinhos porltigiiezcs. -
- l i a , lodavia, nisso, um grande engano. 
«A estufagem, tal qual é ainda hoje geralmente usada na Madeira, é um pro-
cesso funesto, ruinoso, que altera, estraga as excellentes quididades naturaes do 
nosso \inho, auguicnlando-lh.; o custo com cèrca de 20^f>0i) reis em cada pipa. 
«O vinho {pie vae á estufa perde, em gramle parte, o álcool natural, e quasi 
lodo o princípio aromático; c adquire, principalmente peio contacto prolongado 
com a madeira quente da pipa, um sabor desagradável, chamado—de estufa,— 
que só passados muitos anuos poderá desapparecor inteiramente, e que caracterisa 
hoje o vinho da Madeira do commérdo, que é, quasi todo, vinho estufado. 
«Qualquer que seja o vinho q,ie entra na estufa, o que sae é u m liquido de 
cor muilti carregada, com um gòslo como de torrado, sem aroma e pobre de ál-
cool, que desagrada ao palladar, e o estomago repelle. 0 negociante que mand" 
para a estufa verdelho, malvasia, bual. sereia!, não pôde dislinguir nenhum 
d'esles vinhos depois de estufados, senão pela marca da pipa; — é tudo igual. 
<Mas o vinho vae para o armazém, e é aguardonlado e clarificado; depois dei-
la-se-lhe carvão vegetal para lho stiavisar o mau sabor, c, em seguida, se a côr 
está muito cicura, carvão animal; o que tudo exige nova addie-no ÚK aguardente, 
liepetem-se as clarificações com gelalina ou com albumina; c nculralisa-se o acido 
em demasia com bi-enrhornato de potassa ou com carbonato de cal. 
«Quando, por estes ou outros meios símilhantes, ç no Um <ie muilo tempo, c 
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com muito Irabalho, se Uiui conseguido dimimiir a aspereza do gôslo de estufa c 
tQrnar o vinho menos dosagriidavcl aopalladar e ao olfato, de còr natural c l i m -
pido, é éntãõ. que se lhe dá o tempero necessário, segundo o vinho que se deseja. 
«Quer-se embarçar vinho da Madeira sêeco? 
/ «Toncerta-sc a' base, assim preparada, com um pouco de vinho secco, não 
estufado, envelhecido no canteiro. 
nQuer-se bual ? 
«Deilá-sc-lhc vinho surdo ou xarope, . e baptisa-sc cum bual de canteiro, 
quando não c dispensado este sacramento. 
«Quer-se malvasia ? 
«Deita se mais vinho surdo, ou mais xaropç, e tempera-se, quando é possivel, 
com malvasia de canteiro. 
«E aqui está o que c, em geral, o vinho da Madeira que hoje seenconlra 
no comtncroio, por maior ou menor preço segundo for mais ou menos favorecido 
no baptismo. 
«E, pelo mesmo processo se podem preparar vinhos de peros, de cerejas, de 
nespras, c, até, de garapa ou de melaço, que imitem os vinhos de uvas estufados. 
«De modo que o syslema de cstufagem geralmente usado na Madeira para os 
vinhos, não só altera e estraga os vinhos nalutacs, senão favorece a fabricação 
de outros vinhos arlificiaes. 
«O que ié certo, cm todo o caso, é que os vinhos da Madeira estufados (que 
bem sp conhecem, principalmente nos primeiros annos, pelo gosto especial que os 
caráclerisa) são sempre vinhos privados das suas mais importantes qualidades 
riaturaes; são sempre vinhos mais ou menos sophislicado0; e, muitas vezes, tão 
baixo* e tão alterados, que não representam nem uma pallida sombra dos bons 
vinhos da Madeira tratados em canteiro c envelhecidos sem passarem .pelas Lies 
estufas.' 
As amostras de vinhos estufados que remelti ao sur. Ferreira 
Lapa levavam os n.os 23, 24 e 25. 
On.0 23—BC,—era vinho do Seixal, do sitio das Contreiras, meU 
tido na estufa em septembro de Í 8 8 2 e tirado no (irn de dezembro 
seguinte. Ésta àmostra representava o estado do vinho ao sabir da 
estufa. 
Os n.04 24 e 2 5 — F i F — . e r a m vinhos do Campanario de 1881 
(iguaes em mosto ao de lima amostra de vinbo vão esiufaih que re-
mettt sob o n.0 4). 
r j : Estiveram seis mezes em estufa aquecida irregularmente a 120° 
:l?.; e eada um dos dictes í»,0*" 2 * e 25 representava uma ,phase 
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diversa dotraLamcnLo subsequente á estuíagem. 0 n.0 24 fôra tratado 
com carvão *egotaI, aguardeniado na proporção de 7 por 100, e cla-
rificado; c o ii.0 25 estivera mais tempo em carvão vegetal, fôra depois 
tratado com carvão animal, e. recebera í) por 100 do aguardente o 
diversas clarificações. 
Estes tres exemplares, (pie me foram fornecidos por negociantes 
muito respeitáveis da cidade do Funchal, mostravam o estado em que 
se adia, ordinariamente, o vinho da Madeira, ao saliir da estufa; e 
durante o período de tratamenlo, depois da eslufagem, que tem por 
fim apagar defeitos nesta adquiridos, e preparar o vinho para rece-
bei', em substituirão de (jitn!idades natmaes perdidas, uns enfeites 
que lhe dem passaporte no consumo. 
Ora, o snr. Conselheiro Ferreira Lapa, dando-me conhecimento, 
em3.de fevereiro dc 18811, do resultado do exame que fez, no la-
boratório cbimico do Instituto Geral d'AgriculLura, das amostras de 
vinhos que eu llie enviara, diz: 
«Km qnaiilo a<i$ vinhos estufados das ;imostras 2Í c 25, não podiíim ser 
melhor escolliidns para constiUiir o carpo de delicio ila estufagemt As (luas jii i -
meiras, cum rfTi-ilo, cslào límpidas, mas rom sabores desagradáveis; ca l'lllimn. 
além de sabor detestável, está turru e alterada,* 
Depois precisa melhor o exame pelos sentidos, pelo seguinte 
modo: . 
«N.0 23 -1882—BC— [estufado) 
«Vinho hrímeo, HmpiHo, sabor enjoativo. 
« N . " 24— 1S81 — VA P—(estufado) 
Vinho branco, limpido, pouco agradável. 
«X.0 '2ò—im—VAF—{estufada) 
«Vinho brani'i), turvo, com sabor á vasilha,» 
E note-se que a Icmperafura.a que esteve exposto o vinho das 
amostras 24 c 25 é a mais baixa empregada nas estufas da Madeira. 
Mas a amostra n.0 4—VAI' \—que é também vinho do Campa-
nario de 1881, igual em mosto no das amostras n."s 24- e 25, mas 
não estufado, e só aquecido pelo nielhnáo Pasteur em dezembro de 1881, 
clarificado uma vez - -e .aguárdcnlario na jiroporção de i pw 100, sm» 
mats trato ncuhmn, foi julgado assiní: 
«N.0 4— 1881 — F^F— (aqurcUh) 
' - «(Vinho branco, Uipusio, muito (impido, tupiritttoso, agradável.» 
De modo que, approximando ¡as amosirás n.0' 4 e 25, lomos 
mho : tgnal -etn'moslo, • apresenlaiido caracteres muito dilforcnlcs se-
gundo o melhorio de tratamento seguido:—o n,0 4, m n estufado, 
(ujKi'cido pelo melhodo Pasteur, olai'iíícado urna vez, aguardeutario na 
proporçSo de 4 por 100, sem mais trato nenhum,.—miúio-tnpasio^ muito 
'límpido, i'spiritnosn, agradável; c o n." 25, estufado, tratado com carvão 
vegetal a carvão animal, a^uardentado na proporção de 9 por 100 e 
clarilicado diversas vezes,—viuho turro com sabor, á vasilha, muito 
desagradarei. 
O contraste é bem notável. •' 
O sur. Ferreira Lapa, que perfeitamente conhece as grandes van-
tagens (jue o vinho pôde tirar d'rnn a<|ueeimeiito Iwm dirigido, ve tam-
Jbem os grandes inconvenientes de nina eslulagem conduzida como 
a descreve a exposição acima transcripta. Hem o provam as suas 
seguintes palavras: 
«É claro que, sc o vinho fiK-cátnfdtlu h:ivnHl;j n í o s i i p í m r n-\ vasilha, o w m -
tado do ar lho eominunk-ará u gòstu « cnñdo. Su o calor d i eslnfa for scmpni ilc 
'HO' K. 1 ornará o gôslp -a ton ado ou a requeimo, sôbrc tudo so fur Itmgò o periodo 
da osíufagcin. Se as vasilhas lurom novas, ou mal avinhadas, (nidcràu communi-
çar-lluí saborçs a madeira ou outra? igiialincnle desagradáveis. 
«Ora. mas a eslufagcm não pódc ser inculpada d'esios exageros o dcsciiidus 
cum que algures a (jraticmn. O.i maior In-llesji sai; a mais hi»ri'i*)]d:t monstruosida-
de. E monslrmsideidc c a cstufagam cimo V. . . a descreve na Madeira. Mas 
será ésta a regra scf,riiiila, ou apenas uma cxcopç.ão ?« 
Infelizmente-a regra seguida é—a monstruosidade! 
Mas, como pôde ter persistido e prevalecido na-Madeira HUII, ope-
ração qm es} raga o tgpo e natureza do vinho? '. 
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Quando, no fim do século X V I I I , a exportação dos vinhos ria Ma-
deira tinha augmentado ('onsideravelmente, e as reservas de vinftos 
velhos de canteiro esiavam quasi exhaustas, e não podiam prepârar-se 
vinhas novos de canteiro para embarque em menos de quatro para 
cinco anuos; a conveniencia commercial de satisfazer aos pedidos 
crescentes tia Inglaterra fez nascerem aqui as estufas, com todos os 
defeitos que teem sido atò hoje religiosamente conservados^ mas com 
a vantagem' de se poderem preparar em pouco tempo; por meio d'el-
las e de aguardente, vinhos que se conservavam, não referviam, c 
podiam ser embarcados sem se alterarem: vantagem esta que- era de 
tanto maior apreço quanto o commercio dos vinhos da Madeira se 
achava entyo mais favorecido pela guerra da França contra a Euro-
pa, especialmente pela guerra contra a Inglaterra. 
E éstas circumstancias favoreceram também aqui por tal'modo'a 
adulteração ou falsificação dos vinhos da Madeira/ que, pelo decreto 
de 2:2 de dezembro de 1800, se providenciou contra essa fraude, or-
denando c policiando as marcas das vasilhas. 
E depois, não tendo as providencias do referido decreto sido suf-
ficientes para impedirem que da Madeira se continuassem ;a exportar 
vinhos do-i Açores, qo;no se fòsse:n naturaes d'esta ilha^ com gra-
ve perjtiizo da reputação d'estcs, foi, pelo seguinte alvará com força 
de lei, de 22 de julho de 1801, prohibida a entrada ña Madeira de 
vinhos d'aquellas ilhas: 
«En o Principo Regente'Faro saber aos que este Alvata com força dc lei v i -
rem: Que scmio-ine presentee os graves pcijiiizos, que tem resultado ao impor-
tante commercio da Ilha da Madeira de se consentir no sfru.l'orUra entrada por 
franquia dos vinhos do Faval e mais Ilhas dos Açores,- polo abiuo que do simi-
Ihãníe in t rodução costil mão fazer alguns negociantes;, os quaes guiados sikdo seu 
lucio particular, c temporario, esquecidos do interesse geral, e permanente do 
commercio, exportao e veiuhm depois os referidos .vinhas como sc fossem da 
Madeira, destruindo por esta especjal especulação culpável e fraudulenta, a vanta-
josa reputação que estes merecerão em todo o tempo pela sua superior qualida-
de, inconvenientes que se achão bastai) tem ente acautelados no Decreto dc vínlc 
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e dois de dezfimbro'dc mil c oito cciitos, cujas providciicia.s püdcm ser illudida.s, 
oiT pela falsiíícaoño das marcas quo aii se determinão para dislinclivo das vasi-
Ihaç, ent quc.-dcvem cond»zir-sc os vinhos da Madeira, ou pela compra que das 
mesmas vasilhas se pode fazernos logares a que se dcslinao: TY-ndo consideração 
a todo o referido, e querendo obviar abiisoS, não só perjudíciaes, mas lambem 
contrarios á boa fé com que devem caraclcrisar-se as Negociações Mercamis ; Hei 
por bem. revogando o sohrcdiclo Decreto de vinte c dois de dezembro de mil o 
oitocenlos, prohibir (¡líe d'aqui em diante se dé entrada na Ilha da Madeira, por 
franquia'oii por qualquer outro pretexto, aos vinhos do Fayal e mais Ilhas dos 
Açores, da mesma forma c debaixo das mesmas penas com que, pela saudável lei 
- de vinlc de seplemhro de mil septe cenlos c dez/ que para este fim sou servido 
ampliar, se actia prohibida nos porfos d'estes lieini s e Senhorios a importação dc 
vinhos e oulras bebidas que se fahricão l'óra d'elles. Velo que Mando á Mesa do 
Desembargo do Paço; Presidente rio Meu Real Erario; Concelhos da Minha lieal 
Fazenda c do Ultramar; Real Junla do Coimncrcio, Agricultura, Fabricas e Na-
vegação d'estes Iteiiios, o seus Dominios, c mais Trihunaes, (io vein adores, e Ma-
gistrados d'estes Reinos e Senhorios, a quem o conhecimento d'eslc* Alv;irá com 
fòrçã de Lei pcrl'-nccr; (¡ue o cumprão e gunr-lrm como nellc se contém, séin 
embargo de qnaesquer l,eís. Decretos ovi Kesolurões em contrario, as quaes Sou 
servido revogar para este fim sómcnle, como se dc cada uma d'ellas fizesse literal 
e especifica menção. E ao Doutor José Alherto Leitão, do Meu Consclhol Desem-
bavgador do Paço, e Chanceller Mor do Reino. Ordeno que o faca publicar na 
Chanéellan'a, e registarem todos os Jogares em que se costumão registar s imi-
Ihanles Alvarás. E o original se mandará para o Meu Real Archivo da Torre do 
Tombo. Dado no Palacio de Quc-Luz cm vinte e dois de julho dé mil oito cenlos 
n um. Principe—Visconde de Anadia.» 
Tudo isto moMra tjno era enião muilo locralivo o eommércio do.s 
vinhos da Madeira. 
•Mas,quanto não foram perjudicados, com tal commórcio, os hons 
créditos dos nossos vinhos generosos! 
•Os vinhos estufados, entrando nf) consumo, causaram tão des-
agradável impressão nos que estavam habifuados ao sabor e aroma 
delicioso dos nossos excellentes vinhos de canteiro, Tjue foi logo de-
cinradii guerra ás estufas como [jerjudiciaes á reputação dos vinhos da 
Madeira:-e por issso, como ja sabemos, foram prohibidas na cidade 
do Funchal," pelo edital, do Governador e Capitão General da Provin-
cia, datado dc .23 de agosto de 1802, com approvação régia em data 
de s9 de março de 1803, sendo renovada, a prohibição por edital 
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cio mesmo Governador e GapitBo Generalv-em data de-fi rte nov^mlíró1 
de 1803. 
Mas as estufas eram a mola real da actividade que tinha eníyd oí-
commércio de vinhos na Madeira, o qual, sém ellas, ficaria redirôiíla 
aos vinhos de canteiro, que levavam muitos annos a educar. •- ¡ • • 
Ora, como os commerdantes queriam aproveilar-se das circum^ 
stancias que lhes permittiam venda larga e boa de vinhos fabricados 
em pouco tempo e c o m pouco escrúpulo, representaram pedindo a 
permissão das estufas dentro da cidade, allegando a vantagem geral 
do desenvolvimento i\o commércio de vinhos: o que foi concedido pelo 
officio do Ministro dos Negocios Ultramarinos de 7 de maio de 1804. 
Eis como se conciliam factos que-parecem contradictorios. 
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João Pedro de Freitas Pereira Drummond de Menezes, nas suas 
«.Memorias sobre algumas materias de Eslalistica da Provinda da Mu* 
deira* t escripias em 1822 , réferindo-se ao commércio e á agricultu-
ra da Madeira no sécu lo X V I I , diz: 
«As relações intimas que cslabelecemos com a Grã-Berlanha, que começo ti 
a ser arbitra dos mares, o o gosto (Testa nação pelos licores de luxo è força, fítí;-
ram que a Madeira saissc tfa apathia em que caíra, cm razão do que por Ioda a 
partií se plantaram vinhas, se cuidou da sua mais apropriada eultura. e se lizc-
v.im noVas levadas^ ou se restai)eleceiam asranligas^ que- a falia dos'-arvbredos' 
tinha tornado escassas. • ,; • ' 
«Desde 1680 umas oi to ou doze cazas ingiczas.'algHma'franéeMírboIláLWclíW^ 
suocca, ôu dinamarqueza, se fizeram serientariàs no Fuhl'hal. E§laS' ¿ofíi^uutras 
seis, ou oito casas porlnguezas, compi'avam'us-viiibos ja^ozídoáÍÍQVcolopos^dos1. 
projíiietanos, ou dos mercadores tiacionaesKintcrinéUiflrios-,'pagando-oS Coñi ŝ ias 
mercadorias, com seu tiumciario cm mpzitdàs morosaáí óu com lettras soilrc 
Lisboa e Londres, com as quaes outíôS^ negoeiafites íiosMs, de mciiós tràcto, faa 
2iam importar encommendas, que vendiam èm^detHlhê. ' 1 > 
¿Etam então put-òs os vinhos, ^ a sut'bonUade: n&túral te- apreóiara sôbre 
os canteiros, subindo com os amos fío gnm âe generosidade reconhecido, 4 sem 
egúal nôm^não. Como os^vinhosHodòS queípôduzia a.ilha não podessem extra-
hil^rSe por este sóvgico, nem cGtt&iifiir-semas tavernas, varios especuladores por-
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^IjilgtjQzcs^rednziain i.a aguárdenlo estas-;vinhas, principalmcatc os baixos c os do 
.nçHe, a os .faziam embarcar para o Brazil, aLè mesma re-exportando para ali fa-
>çinhaa, badalhail;-queijos e outros effeitos: cslrangciros, que nos sobravam, e pro-
doeçõtjs polouiaes. variadas.» - * 
i í Mais adiante, passando o mesmo auctor .a fallar do commércio da 
•Manirá depois de meado do- secuio X W Í , exprime-se assim: 
• - « T a ! era o estado" da Madeira ató os annos próximos de 17$0, tempo em 
que o nosso commcrcii» tomou algumas novas^direcções; tivemos mais relações es-
trangeiras, e vieram geralmente-a ser diversos os iulercsses, tráficos, e meneios, 
que, produzindo mais polidez o luxo, assaz alteraram nqvos usos o costumes. 
«Esta nova ordem de cousas se pôde attribuir a tres causas principaes que 
foram: primeira o uso.dc adubar os vinhos com aguas ardentes e dè ós estufar^ 
segunda o tor/iarem-se os britânicos proprietários, e assim terem e comprarem 
vinhos cm mosto; terceira, a guerra e a separação da America Ingleita. 
« Alguns especuladores por estes annos começaram a lançar nos vinhos agtias 
ardentes velhas, feitas das fezes e dos vinhos sãos da terra, chamados—de cabeça* 
r~t fazer fermentar os mesmos cm pequenas estufas domesticas, e occulias; 
[iañdo-lhcs assim realce c velhice. Porém estes artefactos não' eram -fraudulosos; 
JOrqHc, sendo os vinhos e a agua ardente de boa qualidade, se melhoravam sem 
aerigò para o futuro. 
«Tendo-se, porém, divulgado éstas manipulações, todos se quizeram aprovci-
aí- de taes interesses; c como esta boa aguardente da ilha não era bastante, se 
ib'feve do minislerio licença para entrar aqui uma limitada somma- dç pipas des-
loa aguardctile vinda de França: o que sendo depois ampliado, voiu por fim 
era sua admissão indefinida. 
«Estas aguas ardentes ¡inmensas," não ja só vmdas de França, mas da Hcspa-
ha e, Italia, por abuso, logo passaram a ser adulteradas na sua pureza, origem e 
ibrico,e por isso a perjudicar ainda mais os vinhos, principalmente os de péssima 
^ndição, que por isso mesmo precisavam de maior quantidade; e com tal natureza 
hiao Añascar ar nas per/idas estufas, ja tornadas geraes v de locação, onde rece-
iam uma apparencia temporaria e insidiosa. 
Com este transtorno os viuhoi baixos da ilha, muito principalmente os . da 
tsta.do Norte, c os do Porto Saucto, onde,se principiava por então o seu.cultivo, 
ndu baratos, tiveram preferencia aos vinhos generosos da parle do Sul, 110 que 
proprietários e cidtivadorcs foram tanto mais perjudicados, quanto a plantação, 
llura e-colheita d'estes ó.dobradas vezc^ maisfe diffieií ;e despendíosa, o a- sua 
oduc^ão mais precaria, > • , • , .. . ... . ,. ••• 
«Assim se. paralMOu a vendados bons vinhos ^a.Ufadcirn; fomos ensinar aos 
^esf,e Ganarías, a imitar-nos n?.fraude.;Jicánvjs pem crédito nos mercados das 
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nações consumidoras d'csfc nosso bom genero; 'c à'niâa; que por ítlgutn tempo 'os 
dimos dus vinhos baixos Livcram relevantes interesses, eomtndo "jk lambcmísen-
tem o mal comimim, pelo abandono total do nosso-comimrdo. * < ' 
«Tendo os inglozes a liberdade de possuir largas fazendas, orafeomb prttpric^ 
tarios, ora como rendeiros, e df comprarem, além d'isso, muitos vinhos em mosto, 
não so desarranjaram o coimnercio e lucro dos mercadores portuguezes interpos-
tos, que compravam esses vinhos das primeiras mãos para depois ós venderem1 aos 
negotíantes de grosso trato, mas lhes ficou Fácil o adquirirem vinhos baixos, 
concertados immediatamente com o nowo methado e.dc má fe, embarcâl-os com 
Ian In dolo, como certo ganho; porque nada lhes importa o dcsorcdilo do: paiz-. 
com tanto que muineiitaneamentevfaçam tima rápida fortuna, que transpõem conn 
sigo.» 
Quando, em 1822-, eram escripias éstas-patavras^ ja o commév-
cio do vinho fJa Madeira eslava em grande decadencia; como bem diz -
o Wine a n ã Spirit News no mesmo artigo a que me lenho referidó, 
do qual traduzo o que segue: 
uDcpois da guerra cessaram os grandes comboios da India e das Antilhas; 
mas os navios que faziam a viagem da ludia c das Antilhas continuaram ainda a 
fazer escala pela Madeira onde tomavam grandes quantidades úh vinho. Quasi 
todas as pensões militares (messes) nas Indias, tanto parais officiacs indígenas 
como para os Inglezcs se forneciam de vinho da Madeira; além d'isso duvaule a 
primeira metade d'í^le século, se faziam grandes embarques para a America, a • 
Russia, a Allemanha. . . „ • 
«Com tudo, o gosto pelo vinho da iMad'.-iia parece, por. alguma causa d ŝeô : 
nhecida, ter gradualmente diminuído em Inglaterra, cm quanto que os vinhos^de 
Xerez, de Bordéus de Champagne, teem entrado em moda.» s.-.u.n 
•Houve, na verdade, em Inglaterra, ;grande.;çlipinmç3o-no-.gôg^.•. 
pelos vinhos da Madeira. Mas a eausa d*essai-.ditnioiúçâo ÍÍIÕO. 6 .-iksMrx 
nhecida; e eslá escripia em livros publicados, , - < x-* 
\ O- dislincto escriptorj o snr: dr, A l p r o -Kodrifiies de . Azeveâoj: 
•numa-das suas notas áâ Saudades •••daizRrfaj^eU)'"9[r.::-Gaspar.Eçg^; 
ctuoso (p. 718) falla d'esse facto •nos-segitmles^termos;. - . ¿x.*,.. 
«O principal inimigo dos vinhos da Madeira foi a adulteração ou falsificação 
d'ellos, feita não só no estrangeiro, mas até na ilha mesma; aqui temperando-os 
com aguardentes baixas e lotandb-os com os da costa do norte, ou cora os das 
ilhas dos Açores; e fóía, cOntrofazendo-os de outros diversos vinhos. Para com-
'bater éstas fraudes, providehciou-se, pelo decreto de 22 de dezembro de 1800, 
ordenando e policiando as njíircas dos vasilhas, o, pelo de 22 de julho de 1801, 
prohibipdo a admissão de vinhos dos Acores na ilha da Madeira. Por análogo mo-
tivo,:a.J(unta:;(fci Fazenda, vedou que os vinhos do continente do reiiio aqui tives-
sem entrada, Mas a falsificação, mormente no exlrangciro, continuou em grande 
ponto, & o descrédito c concorrência, qvie tvazta aos genuínos vinhos da Martciia, 
muito os perjudicavam em estima, valor e consumo que tinham.—Ao mismo tem-
p<! outros vinhos, laes como o dò Pot'to, o de Xerez, os da Sicilia, os de França, 
c o do Cabo da Boa Esperança desde 1815, affltiiram ao mercado inglez, turnan., 
do-se alguns d'clles predilectos do paladar dos opulentos: de modo que, pacifica-
da a Europa nesse anno de 1815, e á proporção que a agricultura.se desenvolveu, 
a geração então nova se foi habituando a ess'outros vinhos, em detrimento dos da 
Madeira, especialmente de 182o cm deante, como mostra o interessante mappa 
dos vinhos importados de diversos paizes para consumo na Inglaterra, desde 1874 
até 1842, inserto no artigo IFtne do Dictionary.,, of cotnmerc»... b y . / . R. M. 
C. Culloch. Esse mappa não menciona, quanto ao anuo de 178Í , importação al-
guma de vinho da Madeira; no periodo de 1786 a 1794, iiidicá 196:140 galões; 
no de 1805 a 1814, 354:050; no dc 1815 a 1820, 353:940; no anno de 1821; 
400:476; no de 1825, '¿72:524; e, depois, em gradual diminuição, chega a 
1842, inino cm que a Inglaterra só importou 65:509-galões. Quantum mutatus 
abillo!—Aos convergentes golpes da fraude, da concorrencia e da moda.. foir 
portanto, declinando o commercio dos linhos da Madeira nas praçasbritannicas.» 
O ¡Vine and Spirit ftews de 3 de julho de 1882 diz que a In-
glaterra importara, para consumo, 120:000 ga lõe l de viulto da Ma-
deira em 1785; 290:000 em 1802; 470:000 em 1810; e 520:000 
em 1820. -
Segundo J. R. M. Collock 1 a importação do vinho da Madeira em 
Inglaterra para consumo fòra: 323:734 galões em 1823; 297:479 
em 1824; 372:524 ejn 1825; 286:275 em 1820; 300:295 em 1827; 
272:977 em 1828; 229:392 em 1829; 217:138 em 1830; 209:127 
em 1831; e 159:898 em 1832. 
Segundo o mesmo Wine a n ã Spirit News a Grã-Berlanlia im-
portára para seu consumo 77:063 galões de vinho da Madeira cm 
1878; 92:111 em 187.9; 119:370 em 1880; e 98:557 em 1881 . 
! Die. of commerce, 183.Í, p. 12o, v 
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Ao lado (Ins cifras que provam a decadencia do consumo dos yi-
nhos da Aladeira em Inglaterra, convém reunir dados estatísticos que 
most rem qual tem sido a exportação geral dos vinhos da Madeira 
desde os fins do século passado; bem como convém averiguar quaes 
teem sido, desde então, os preços correntes d'estcs vinhos. 
O snr: dr. A. R. de Azevedo diz, na obra acima citada: 
«As guerras entre a França e Inglaterra, a da independencia dos Estados-
Unidos da Arm-rica, e, depois, as assombrosas campanhas da mesma França con-
tra a Kuropa, e esitecialmenle contra a Inglaterra (1754—1761, 1775—1783, e 
17113—18I5j e, por outra lado, não menos, a posse em que, du;is vezes, os ¡n-
glezcs estiveram desta ilha da Madeira, occnpandu-a com (ropas (1801 —180:2 
c 1807—1814), deram tal aso ao commerciò dos vinhos d'ílía, e tanto consoli-
daram o gosto c predilecção por clles, que, desde 1792 até 1821, lodos se ven-
diam caríssimos, chegando a exporfarf por anno, Icrmo médio, umas 20:000 pi-
pas, a preço de ããO$000 alé Í00#000 réis, cada uma.» 
oEsles vinhos, na década de 18 30 a 1840, se foram de mais cm mais acre-
ditando nos mercados das cidades Hanseaticas, Uussia, Hollanda, e outros pontos 
da Europa, c nos Estados-Unidos da America. Estes importavam umas 4;200 pi-
pas íuinuaímcnlc; o imperio moscovita 2:0Í>0 ; os outros paizes, cerca dc 3:000. 
Por isso a exporlução de vinho d'esla ilha, que cm 1830 estava reduzida a 5:99'i 
pipas, progressivamente augmenton, chegando em 18W a 9:78^, no preço de 3C 
a i i libras esterlinas por pipa. A producrão, nessa mesma data de 1330—18i0, 
foi, cm vinhos da costa do sul, isto é, generosos, dc 8:787 pipas, e em vinhos dí 
costa do norte, islo é, fracos, 13:220. De t8ÍO alé que ooidiam-.tackery quas 
aniquilou os vinhedos em 1852, melhorou niuilo a exportação dos vinhos da Ma-
deira: em 1849, foi de H:í'i¡> pipas; em 1850.13:878; e rm | 851 . lâ:3S6}nc 
anno de 185:2, foram exportadas 5:676 pipas somente, ja por effeitõ d'aqncllá mo-
lestia.» 
J. P. G. Casado Girakles í , fallando das producçõeí; ecoinmérck 
da ¡Iha da Madeira, diz: 
«A maior c mais rica piudncção da ilha são sens excellunles e generosos vi-
nhos, que se podem dassílicar cm 4- qualidades: Madeira seceo. Malvasia, Ser-
ciai e Tinta; as 3 ultimas, formão Vio da prodticção: ésta varía immenso; jioi: 
que no anno de 1813 houveram 2 Í : 3 U pipas;-tm 1814,14:000; em 1815 
Tratado completo de (ustnographia, ele. 1820, i 1, p. 160. 
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."5:000; cm. 1816, ISiOOO; 1818. 18:000....O commércioé grande c mui activo, 
em razão das militas ioipurtacões, e da exportação dos seus vinhos que anda an-
nual niente de 12:000 a 20;000 pipas, no numero das embarcações que entram, 
óu.&ihcm. do seu[ poily., de 400 a 500.» 
Segundo. uma nota fornecida pelo snr. George Hayward, ex-con-
su] de: S. M. Britânica nesta deiade, em vi^ta dos assentos do con-
sulado, publicada no Diaria de Noticias de 22 de outubro àé 1876, a 
exportação de vinhos na Madeira teria sido:—cm 1774, 7:073 pipas; 
em 1801, 11:661; em 1803, 8:083; em 18.04,-4 1 : 0 4 e m 1805, 
13:223; em 1808, 13:994; em 1809, 15:363; em 1810, 11:273; 
em 1811,'9:575. 
Em 1865. Eduardo Dias Grande» agrónomo addido ao Governo 
Civil do Oistricto do Funchal, tendo sido encarregado pela Direcção 
da Sociedade Agrícola d'este distrioto de confeccionar ò Relatório <juc, 
em conformidade com o Regulamento de 23 de novembro 1854, de-
via ser apresentado annualmente ao Governo," fez um trabalho im-
portante, do qual transcrevo o que segue, com relação á produc-
ção e exportação de vinho na Madeira: 
«O oidium-tucJcevy, que desde o anno de 1832 assolava implacavelmeiitc as 
vinhas da Madeira, roditzindo-ás a uma producção mesquinha, como se vc do 
mappa que damos abaixo, e fazendo abandonar quasi completamente cm lodo o 
districto a sua cultura, começa a desapparocer, e as plantações nascentes erguem-
s« esperançosas por quasi toda a ilha para substituir os antigos vinhedos. 
Producoao do vinho nas i lhas da Madeira e Porto Sancto: 
Annos Hectolitros Annos • Hectolitros 
1853 3:167 
1854 620 





«A declinação sensível do mal. o enthusiasmo tradiccitmal por esta cultura no 
Districto, a effieacia da enxofração, como meio preventivo, o uso ja vulgar d'este 
jrocesso em ioda a ilha. ludo nos faz crer que em pouco tempo a Madeira poderá 
iflcrecer novamente ao mercado vinhos de primitiva qualidade. 
<rA crise pela qual acaba de passar este Districto, não foi exclusivamente dc-
ida á molestia que tão vioientamente at lacou os seus vinhedos. 
«De ha muito que cila se preparava pelo descrédito que os vinhos d'esta ilha 
iram pouM a pouco grangeando no estrangeiro, com o abuso inconsiderado das 
atufas: -
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«Com o fim dc comniunicnr, artificialmente, aos vinhos qualidades-qtip só o 
tempo llics pôde dar, inirodnzio-sc na ilha, no principio d'cste seciilo, o processo 
de sujeitar os vinhos de producção reren te ( a altas temperaturas (60.° C, oq riláis) 
por espaço de alguns mozos, cm casas ou estufas preparadas para esse-'fiai'1. 
«Por ésta practica hnwm-svimprudentemente nos mercados estrangeiros uma 
grande porção de vinhos, muitos dos quaes mal preparados, e éstas circunistan*-
cias provocaram as desconfianças dos consumidores, diminuiram a procura e 
acarretaram uma baixa sensível no preço do genero. 
«Como os vinhos fossem a fonte exclusiva dc receita para esle Districto, fal-
taram quasi rep en ti mim en te os meios de dar á cultura da videira a assiduidade 
c perfeição de aniíinhos que ella requeria, ea producçãõ baixou ñuma progressão 
assustadora. 
«Cora effeito em 1813 produziu a ilha 9!):2l8 hectolitros de vinho; depois 
d'esta epocha chegou ainda a produzir 126:000 hectolitros. Dc 1847 a 1852 (ap-
parecimento da mangra) a producçãõ decresceu success!vãmente como se vc do 
mappa seguinte: 




1 8 5 0 . . . . . . . . 54:448 
18S1 38:543 
18o-2 8:883 
«Coma baixa de preço e falta de producçãõ, diminuiu a exportação, c ésta 
que parece fora aindíi em 1809 para mais dc í>7.960 hectolitros, e que chegara 
ainda em l 8 â o a 55:765 hectolitros, não passou desde então de 30.000 hectoli-
tros: como se verá da tabella seguinte: 




1 8 3 1 - 21:381 
1 8 3 2 - 27:667 

















1 8 5 0 ^ 2 7 : 5 3 í 
«Os valores que estes vinh-is deixaram na ilha eram consideráveis; mas pela 
fórma porque se' fazia o seu commércio cabiam elles quasi exclusivamente aos es-
trangeiros em cujas mãos estava munupolisado. ;. 
dXa epocha da colheita o vinho em mosto era vendido, por preços baixos, ás 
casffs inglezas estabelecidas na ilha. que o preparavam e embarcavam depois 
para os differcnlcs mercados do seu consumo, deixando aos proprietários magrisr 
simos lucros. 
*A grande escala cm que estes negociavam tornava conhecidas as suas firmas 
l . Relatório apresentado á Academia Kcal das Scicncias pelo sur. João d'Àn-
dradc Corvo. 
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nos differenles mercarlos e cxchiiii d'esle cnminórcio os pnipríctarios, que sí» 
(IcsyantajüsamoiUe podiam luciar com a concorreituia d'aqiicllcs. 
«A adulterarão dos vinhos c a sophisticação dos bons processos de melhorar 
éste genero, de que por infelicidade se turn ahusado, lornnram nirnlii mentís ac-
cessiveis aos viticiiilores lucros que estes nunca deveriam ter deunilo snhir das 
suas mÒos.» 
O Wine and Spirit News publicou também os seguintes dados es-
tatísticos com relação á exportação dos vinhos da Madeira; sendo 
certo que os que dizem respeito aos annos de 1820 a 1875, concor-
dam com os que Coram publicados pelo Diorio <k NaUcias do Funchal, 
em data de 17 de outubro de (876, baseados em documentos ofliciaes: 
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Com relação á exportação de vinhos da Madeira nos annos poste-
riores a 1881, pude obter da alfandega do Funchal dados ostatisli-
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^ ^ f ^ hi- CT Ĉ » N J C0 CT ^ ( CJT 
~-.t co — oc — a O Í v t ZJÍ 
CC O í t i - CO 0C O GC * f t f C l C5 --4 
— CO — l í l - C • ^ • b D b C b O 
Q O O O C í O T U ; — 00 -ff —• 
T-̂  a ' w — o C". co o - - i -^i 
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Os in eccílí'iitos map|»as põem em relevo fados importantes, 
Km I8S2 a Madeira exportou l.:MÜ:38i litros «le vinho 011 
3:3<)l pipas; semlo menos XG pipas do (pie em 1881.e menos 330 
pipas do que em 1880. 
Mas o tpie é notável não é a diminuição na exportação; é que 
mais de dois terços dessa exportação, isto é, 971:389 litros, ou 
2:491,6 pipas, lôssein para Inglaterra, e que, das outras 869,4 pipas, 
S53,fi fossem para a Hassia.e 108,7 para o Brazil, tendo sido ,só ex-
poliadas 207,1 pipas para todos os mais paizes. É sobre tudo notá-
vel a exporlarão de 48 litros, ou pouco menos de um oitavo de pipa, 
para os lisiados Unidos da America, que ainda na década ile 1830 
a 1840, importavam, amuialmentc, d esta ilha, mais de 4:000 pipas de 
vinho! l i bem o raso de repetir: nQñwUum mutatm ab Mo!» 
Não será evidente que, se os vinhos da Madeira não tivessem 
perdido os seus antigos créditos, não seriam tão pouco procurados 
em 1882 por lautos paizes onde elies foram tão apreciados?! 
Em (883 a exportação baixou ainda (500 pipas: sendo ao todo de 
1.076:033 litros,ou 2:739,3 pipas. Mas augmentou nos amies subse-
quentes; sendo de 1.2i9:781 litros, ou 3:2(0,3 pipas, em 188t;.de 
[ . i i 3 : 2 0 ; ) litros, ou 3:701,6 pipas, em 1885; de 2.037:929;litros, 
ou 5:226,9 pipas em 1886; baixando, todavia, a U)aa:862 litros, 
ou 4:216,9 pipas, em 1887. 
A Madeira, cm 1883, e x p o r t o u p a r a Inglaterra .U9-2Í- pipas, 
ou menos 567 do que em 1882; para a Russia, 509, -m menos 
443; para o Brazil, 100, ou menos 8; e para os outros paizes, 224, 
ou mais 7 . 
Em 1881, exportou:— para a Inglaterra, .2:03$ pipas, ou mais 
132 do quirem 1833; para a Russia, 571 , ou mais 62; para.o Bra-
zil, 56, ou menos 44; e paraos outros paizes,. 527, ou .mais 303. 
Em -1880, exportou:—para a Inglaterra, 2:932 pipas, ou mais 
876 do que em 1884, para a Russia, 373, ou menos 198; para o 
42 
Brazil, 103, ou mnis 47; Q parnosonlrospaizcs, 293, nn monos 2. ' í i . 
Em 1886, exportou:—para a Inglalcrra, â:5HM pipas, mi mais 
59 do que em 1883; para a Russia, 504, ou mais 131: para n lira-
zil, 214, ou mais 111; e para os outros paiz^s, 1:5)7, nu mats 
Este notável augmento foi especialmente rlovirto a Í)5'J pipas (pie 
nesse anno foram exportadas para Lisboa, para onde nos annus an-
teriores nenhuma exportação tinh;i havido. Mas ronrorron lamiiem 
para elle a exportação crescente para a Allemanlia, rpie, sendo de 
39 pipas em 1882, fui de 102 em 1883, e de 307 em ÍHHl: 
descendo a 116 em 188o, mas subindo a 355 cm 1880. 
Em 1887 a Madeira exportou:—para a Inglaterra, 1:748 pipas, 
ou menos 4:243 do que em 1880: para a Russia, 082, ou mais 178: 
para o Brazil, 172, ou menos 42; e para os outros paizes, I : f í t 4 , 
ou mais 127. 
A exportação para Lisboa fui de 873 pipas, ou de menos 82 ; 
mas a exportação para a Allemanha foi de 417, on demah 92. Além 
d isso convém notar que a exportação para a Krança, (pie feira do 37 
pipas em 1882, de 41 em 1883, de 71 em 1884, de 43 em 1885. 
e de 77 em 188G, subiu em 1887 a 239. 
Em 1888 a Madeira exportou, nos dez mezes de janeiro a outu-
bro, 2.010:270 litros, ou 5:156 pipas, a saber:—para Inglaterra. 
3:011, ou mais -1:263 do que em todo o anuo do 1887: para a l íus-
sia. 500, ou menos 182; para o Brazil, 151 , ou menos 2 1 ; c para 
os outros patees, 1:494, ou menos 150. 
Mas o que ú muito notável é que para a França, para onde a 
Madeira exportara 37 pipas em 1882, 41 cm 1883, 71 em I 8 8 i , 
43 em 1883, e 76 em 1886, a exportação fôsse ja de 23!) pipas em 
1887, e subisse a 704 em 10 mezes de 1888. 
A exportação para Lisboa foi de 342 pipas. Comparada com a 
de. 873 pipas, em todo o aiino de 1887, fui, evidentemente, menor: 
mas, ainda as^im, iíupOrtante. 
Pava a AHftmanlia a exportação foi de 343 pipas, correspondendo, 
approximadamente, á de 1887. ' ' . 
Quando, pois, a exportação de vinhos para a Allémanlia atigmeu-
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hm tiolavelmiMito nestes ullimos annos, c se mantém,, muito é paia 
;i>!mir;ir (¡iie lãu poucos vinhos tia Madeira apparecessem na re-
mit i1 cxposirão de IJi'iüm! 
Kslii Jilisloncão não (• favorável aos bons créditos dos nossos vi-
nhos. 
Oimiprehi'iideram muito melhor os seus interesses eos do nosso 
pai/, os vilindlores e comuieirimiles do continente do reino, ipie tão 
lnuiiosamenlr st- aprrseularam naquella exposição, ondí! foram di-
"iiimieiilc apnriados os excellentes vinhos portaguezes. 
Ku hiim-iilo lauto mais rpie a .Madeira não aproveite todas as oo 
casiñes opporlunas para reslahelccer os antigos créditos dos seus vi-
nhos generosos, quanto vejo que, apesar da exportaçíio actual exce-
der a producçiin, os proprietários e viticultores pouco ganham com a 
actividade d'este ramo de commérao, que tem produzido progressiva 
decadencia no pi L\'0 dos vinhos exportados, e não traz insentivonem 
i^aranlia para ;i agricultura. 
O ultimo mappa mostra, com elíeito, que o preço médio de cada 
litro de vinho exportado da Madeira nestes últimos anuos foi: em 
1 8 8 2 . - 5 2 . 1 réis: em •1883,-130 réis; em 1881,—401 réis; em 
188.),—383 réis: um 1 8 8 0 , - 3 5 1 réis; em 1887,—310 réis; em 
IS8S,—327 réis. E' uma proyressão descendmie. 
O H7//Í' atui Spirit Siivx dá, com relação aos preços correntes 
dos vinhos da Madeira, informações deque dou a seguinle^tradueção: 
«lim 1778, us [jreros eslaljflccidos pelos negocian tos inglcwis foram : j . 
UB. ESTEAI. 
London Particular 27 por pipa. 
London Market 23 » 
.\,;o-York. . - 19 » 
Canja ' I6 
Common. . . • • - ,>: 
• „ s . lí - l ) o v c observar-sc que 27 libras cm 1778 Ví.Uám muito mais dó qu« 
27 libras actua linen te. 
pon PIPA 
«Em o |jrec;0 (Ío melhor Í¡onrfon Particular, Madeira, 
estabelecido pelos ncgocianles inglnrs, fü¡ . . l i h . eslrrl. 
- 1797 a^do» ))(>r. , . '•. ' . • 37 « 
1798 <0 « * 
1804 *8 « r 
: ! 1808. 50 « 
•1810. . . í>i « 
I 8 I I 37 « 
' Í 8 1 2 . . . . . . . . . . . . . . 60 . 
18*:Í. v ; . . . . . . . . . . . 63 . . 
181*. ... . . . 70 < 
181o. . . . . . . . . - . . . . . 75 « 
1816. . . . . . . . . . . . . . 77 .c < 
1817 desceu a . . . . . . . . . . . . . . 67 « « 
1818 GS « 
1819. . . (¡0 « « 
1820 50 « . . « 
1826 46 * < 
f833. . . . . . . . . . . . . Í 6 t « 
«Nole.—2ü libras conlimio» a ser o preço cúrrenle até o anno dc 1852. Quair 
rfo appareeeu o Oitlium os preros começaram outra ve?, a subir; c em 1865, era 
73 libras por pipa o mais baixo preço. Voltando as vindimas a ser mais abun-
dantes, o preço foi outra vez gradualmcnle descendo alé 46 libras por pipa do 
London Particular, sendo o mais baralo 20 libras por pipa. 
• Os preços do Special Madeira n vinhos velhos finos eram muilo mais altos, 
c os vinhos mais baívos menos cm proporção. • 
«Diz-se que cm 1813 se exporfaram 22.000 pipas de vinho da Madeira pelo" 
preço dc ií00$0Q0 réis por pipa.» 
- Etí tetiliò* visto, nestes últimos annos, wn jornaes e s l r ango i íus an-
imncios de negociantes tia iMadeira ai)resoi)tyi)do VÍIIIIUÜ do preços 
muito variados e de uma infmidade de typos, com denominares, um 
grande parle, de pura fantasia. 
Assim: 
POR PIPA 
Good Young,~^Good Youny (Dnf),—Good Young 
(Rich),—GoQdYoung (Very Rich). . . . . . . . 22 lih. eslerl. 







Pale Delicate, Unj ,—Dark Rich,--Superior Medium 
27 lib. tóter 
Fine Yotwj, Rich,—London Market (Finest) Dark 
fttll 30 
Pale Dry . . . . . . . . . . . 32 
London Market, Delicate, D r y . . . . . . 1 ) 3 
Selnied Pale . . . . 35 
Three Years Old, Finest, — F u l l Rich,—R W M 
Very Pale . 36 
Extra Selected 38 
Setectrd Old « l i u a h , — R W M Very Pale Dry . . 40 ; « 
Four tjears old, Selected, Dark Rich,—« Verdelho», 
Finest Young, Fine Old Dry. . . . ' . . 42 « 
Very Fine Old Pale,—R W M Very Pale Rich,— 
Golden, Delicate, Soft . . . . . 44 « 
fjomlon Particular,—London Particular (Finest) . 48 « 
Fine, Tawny 50 « 
London Particular, —«Paílietino», Very Pale . , 52 «. 
Very old Stout « R u a h 53 ;« 
Reserve 50 « 
Pale Soft Old. 58 
Soft, Mellóte,— Malmsey,— Good Sweet, — Choice •: = v..-
Old East and West India Madeira « B u a h Finest ¡ . 
Young,—Malmsey, Finest Young. . . . . 6 0 . ^ « 
Old Reserve - - •. ^ \ ': * ' 
Fine Old Dry V . . , 7 0 ' « 
Pale Resen-e , 7 2 « 
«São Martinho» choice Old,—Bual Fine Rich,— 
Malmsey Highly,—flavoured Old Sercial Very 
D r y and Old . . • • 80 « 
Choice Old Verdelho,—Sercial Fine Old, very D r y . 85 
E I Ext ra Superior Old . . • . • • • ^ 
« C a i m de Lobos» very Old Rich . . r • • 95 * 
Crown Malmseif,—Malmsey Choicest Old, very Soft. 100 
46 
POR PIPA 
.Crown: Bitál,—Rich Old Gama de Lobos, Crown 
í M ã d e f f a ^ B o a l , Choicest O f à — S m i a ! Finest 
• Old —Choice Old.Fid! Bodied . • 120 lih. CSUJII. 
Superior Old Reseñe . ' '140 « 
fyí'cm/ SW/ÍÍ. irme*- m IFotíd A l Lib.esteri 23, 28, 3'K and YO. 
Choice Old Reserve Wines, from' Lib. Ü5 180. 
67ií)/ce. O/Í/ Yintange Madeira from Lib. estcrl. 130 300, 
P/vce per Pipe of 92 Gallons in bonJ, landing ganye< or Lib. '2 
less f. o. b. at Madeira. 
Pelo mesmo lempo em que lisies (lifTere'Hles vinhos eram ammn-
ciados em jornaes inglezes, aiiuunciava uin jornal fiaucez viiiho^ <la 
Madeira de outro negociante eulranjíeiro, eslahelccido no Kunchal: 
L'HÉCTOUIRE 
l ) t Yin púle. . . . . . . . . . . . . . . . . f i \ 135 
S',. Yin mwlkux u \ r\ "t 
P. Yin déümt . . . . . . . . . . . . . . . « 1 7 0 
G E, Sup. doré •. « 195 
Y G. Sup. vieux « 230 
O Mt trts v iem 570 : 
V 0, T i : v. corsé « 320 
F O, Fia t. üietu- .' « 300 
F R; Fin cfiqisi « 400 
F F. Fin reservé « 480 
0 S, l ídaur des ludes « T>40 
Maltnsai/y Makoisie sup ¡Í iOO 
Buaf, Bual fin « 390 
E no mesmo jornal l'rancez eram anmmciados vinhos de um iu:-
gociante porluguez d'esta cidade; 
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Lieiix d'origine Annèes 
Salteio AvKmio 1877 
C á m a r a tfc Lolm 1870 
Campa ¡ta rio 1873 
Sanio Antonio '1873 
iS. Hoffw - • • • '1873 
Quima da Paz 1871 
.S. Martinho . '1871 • 
Marlinho 1.870 
Qnhila da Paz 1870 
Camara (k Lobos. . . . . . . 1868 
S. Martinho , 1868 
Campanario, Malroi.tk '1872 
Campanario, Baal 1869 
X. Martinho. . ^ : . 1851 
Campanario, Scrc ia í 1851 
Monlex Mosaiti'i 
Camara il<> Lobos, Boa!. . . 
Camara de Lobos, Malroisie . 
S. Martinho 1850 
1850 
Campanario, Jioal . . . . . 1850 
S. Martinho 1 8 i 8 
Camara de Lobos :. '18.48 






Campanario, Boal . . . . . . 'J848 
Camara de L o l m , 
S. Martinho . . . 
Í 8 H 
1 8 H 
Campanario, Boal . . . . . . 1838 
Campanario, Malooisie . . . * '1838 
« « 1835 
. . m i 
. . . . 1821. 
. . . .. i . 1821 
Camara de Lobos 
Campanario. . . 















625, « • 
625, « 
625, « 
625, « ... 
753, « 
7 5 3 , ' « • 
753, « 
.753; c 
938, * ^ 




1.250, « . 
- . « • • • . « • 
• « 
i.f;t tout yris en. entrepot à Bordeaux. 
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O mòdtí porque o riegocianle. portugnez classificoa os sous viulios 
está militó mais em harmonia com a origem D qualidades" natnraos 
dos vinhos da Madeira do que as denominações, excessivamente va-
riadas, e, pela maior parte, arbitrarias, usadas pelos outros negocian-
tes. . • 
Os principaes vidonhos cultivados na Madeira, desde antiga data, 
são: verdelho, bual, sereia/, malvasia, tinta. 
Quando o vinho é feito de uvas de uma só d'aqtvellas variedades, 
toma o nome do vidonho d'onde provém. 
Quando é feito de uvas de fliírerentes variedades, misturadas, nüo 
toma o nome de nenhum dos vidonhos, mas o da ilha que os .produz: 
chama-se-—vinho Madeira:; 
Bn lienta ilha differentes localidades que dão vinhos mais apre-
ciados. E'y pois, razoável prender-se a' esses vinhos a indicação da 
sua naturalidade. ' 
Os vinhos da Madeira, convenientemente aguardeutâdos, e òp-
portunamente clarificados e trasfegados, e deixados a si, em íôgar 
próprio, á temperatura ordinaria, adquirem, sem nenhum, outro tra-
tamento, mas não em menos de seis annos, as exeeíleútes qualida-
des pelas quaes foram classificados como os melhores do mundo. 
Os vinhos assim educados chamarn-se—vinhos de canteiro. 
O conhecimento da edade destes vinhos é um elemento impor-
tante;" porque por eila se pode fazer ideia do desenvolvimento das 
qualidades natnraes qiie os distinguem. 
Demonstrou a experiência que essas Imas qualidades se desen-
volviam mais rapidamente quando os vinhos iam em viagem ás West 
índias ou às Antilhas. 
Bem se comprehendia, pois, uma menção especial para os vinhos 
d<; canteiro que tinham feito essas viagens. 
Os vinhos da Madeira- pòdem ser conservados e melhorados, sem 
•flada perderem das suas q m d í d a d f e ^ M ú t e , pèla acçSo de um aque-
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rimcnto de ('urta duração, como no metliodo Pasteur.:Mas é sob a 
amuh conmiii ' i i tmtme prohmgmla, e bem dirigida, de calor moderado, 
como no now methado quu adianto exporei, que estes vinhos podem 
adquirir, cm pouco tempo, as qualidades dos vinhos de canteiro, e 
íorn.ir-sc vinhos gmetmos. 
K", por isso, lambem importante a indicação íraquelle destes dois 
metiiodos quo tiver sido empregado na educação dos vinhos.-
O quo é lamentave! 6 que o gosto a cheiro adquiridos nas estufas 
seja o que, de ha muito, caracterisa os vinhos da Madeira nos mer-
cados estrangeiros, quando taes característicos só deveriam servir 
para denunciarem vinhos falsificados, ou privados, pelas estufas, das 
s i m boas fjiialidadrs nalnraes. 
Em 1834, Culloch *, depois de ter reproduzido um grande elb-
gio feito aos vinhos da Madeira pelo dr. Henderson, na sua excellen-
te obra Ancient and Modern Wines, dizia que os vinhos da Madeira 
tinham ulliinamente caindo em descrédito em Inglaterra, pela razão 
natural das grandes quantidades de vinhos maus e falsificados que 
d'aqui iam, causando hl, quando o Madeira eslava muito em voga, 
contínuas decepções. 
«Mnricira wines may he kepi for a, very long period.—«Likc lhe ancieiít v in-
tages of Siirroiiliiie hills, tiicv arc truly firmíssima vina, retaining' llicir qtraliiies 
vi li impa ¡red in both extremes of climate, suffering no decay, and eonslantly im-
proving as (liey advance in age. indeed, tlicy cannoi be pronounced in condition 
unlil they have been kept fur 10 years in the woort, and afterwards allowed to 
mellow nearly twice that the lime in bottle: and even then fhey wil l hardly hiive 
reached the utmost perfection of which they are susceptible,. When of good 
qnalilv, and matured as above described, thay lose ail theiK origirthl harshness, 
and acquire that agrceable'ptingeney, that bitter sweclislmess, which was sõ high-
ly prized in the choicest wines of antiquity; uniting great strengh and richness 
of flavour with an exceedingly fragrant and diffusible aroma. The nuUy tastei 
which is often verv marked, is not communicated as some, have imagened, by 
njeans of bitter almonds, but is inherent in the wine.»— (Henderson, p. i>53}' 
«The wines of Madeira have latterlij fallen into disrepute in England. The 
growth of the island is\ery limited—not exceeding 20,000 pipe's, of which a 
considerable quantity goes to tlife West Indies ahd" America. Hence, wheh Ma-
1 O V . cit., p . 1:251 c 1:233. 
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deira was a fashionable wine in England, every sort of deception was pracliscd 
with rospeel to i t , m á large quantities of spurious trash were disposed of for 
the genuine vintage of the island. This naturally brought the wine into di*cre-
dit; tó fhát sherry has been for several Vtfcrs the fashionable while wine. I t is 
difficult, however, l o imagine that adulteration was ever practised to a greater 
extent ópon Madeira than i t is now practised upon sherry.J> 
A Encydopédie du Commrçanl , publicada em Paris em 1839 
depois de ter fallado, também com grande elogio, dos excellenlcs v i -
nhos da Madeira, exclama: «-Mas, meu Deus! que quanlidade de vinhos 
seceos da Madeira falsos, ridiculos, díalos, imipidos! Quanlos negoci-
antes julgam, de boa fé, vender verdadeiro Madeira, comprado muito 
caro, que nem ó, mesmo, bom Marsalla da Sicilia! Que de decepções 
quando se serve aqtielle vinho solemnemente depois da sopah 
«L'ilé de Madcre çst une notabilité renologique des plus clevécs; elle produil 
uñe grande varíele de yins; Icsdeux qui sont en plus haute estime sunt une cs-
pèec ric mohoi&ic vraiment déliejense, mais qu'il est diilieilc de se procurer i n -
tapie; puis le blanc Sercial dit vin sec de Ufiadère, qui réunil toulc sorte de 
perfections. Comme on l'imitc mal, tes amateurs te reconuaissent plus fiicilcmt'nl 
à la beauté de sa couleur Icgèremcut embrée, au ton gónéral indiquant un peu 
de vicíllesse, car i l nc se vend que quelqucs amiées après la récolte.íl uno pointc 
imperceptible d'amcrüimc qui nc déplail pas, et que domínenl d'aillcuis le,spiri-
íiieux loujours bien prononcé el le bouquet caracteristique. Mais, monDieu! qi(e 
de faux, que de ridicules, de plats,-d'insi|iidcs madères seces! Que de négociants 
croient de bonne foi vendré le vrai madère, acheté fort eher, et qui n'est pas 
mêrne bon Marsalla de Sicilc! Que de méuomptes, loisquc cela se scrl solcnncl-
Icmcnt après le polage!» 
Um facto que demonstra bem que em 1837 se reconhecia na 
iMadeiraque o calor forte a que os vinhos eram expostos nas estufas 
perjudicava muito a sua reputação, é ter a Juncta Geral d'este distri-
cto, de que faziam parte proprietários e negociantes importantes, to-
mado, na sua sessão de 25 de agosto desse anno, uma deliberação 
no, sentido de. evitar que as estufas cozessem vinhos em tres mezes, 
por isso que o grau do calor, era augmentado a um ponto tal neste 
violento processo, que o vinho adquiria qualidades mui dm;sas das 
1 T . I I , p . 2:234. 
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que obteria se o calor fosse moderado; o que tinha «concorrido muik 
para o descrédito dos vinhos nos mercados do sen consumo.» 
E \ na verdade, tão-di/Ticil fazer desapparecer, de modo que não 
fique desagradável, o sabor que adquire o vinho que íica .expostoj 
durante mezes, nessas estufas, a urna temperatura de 50 a TÍTC, ao 
eontaclo do ar, que, quando os consumidores téem occasião de com-
parar o verdadeiro vinho da Madeira de canteiro com os vinhos estu-
fados, acham-tamanha differença, que classificam aquelle de vinho da 
Madeira verdadeiro, e estes, de vinhos falsificados. 
J. Roques, distinclo medico francez, diz, na sua Phytographiv 
médicaiej publicada em 1845 \ que o Madeira l&ta algumas vezes um 
gosto tão acerbo, qm queima a garganta, e outras, um amargo msvjh 
portável; que os vinhos assim falsificados são venenos quando os inte-
.stinos estão irritáveis; mas que o verdadeiro Madeira tem um sabor 
quente, misturado com um amargo suave, e, quando se agita, forma 
aljofres no copo. E' um estomachico poderoso. 
«Le Madcrc a quciques Íbis un goút st âcre qu'il brúlc la gorge, ou bien 
¡I a une amertume insupportable. Cits vins ainsi freíales sont des poisons quand 
on a Ivs entraiHcs irritables. Lc vrai Madère a une savour chauile, mêlée d'mie 
tiouce amcrlumc; lors qu'on í'agite, il perle dans le'verrc, C'est un stomachit/ue 
puissant.» 
E não faltam apreciações simiihantes. em epochas mais: recentes. 
Tenho A mão um jornal de vinicultura de New-York de dezembro 
de 1 8 8 2 , — « T h e American Wine and Grape Grower and review,* 
—que diz que se emprega aqui em larga escala um processo de aque-
cimento chamado estufa, para dar, principalmente ads vinJios baixos, 
uma a p p a r e n à a de velhice; que muitas vezes O aquecimento é exces-
sivo, e dá ap vinho um gòsto de queimado, que se exacerba na'gar-
rafa; mas que os -meios artificiaes sm rafas vezes proveitosos; que 
algumas recentes importações de vinhos baixos da Madeira, emdcnle-
mente aquecidos de mais, não eslão m condições de favorecerem o des-
envolvimmio do commércio. 
1 V o l . m, p . 9 1 . 
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. «Madeira is a wino which requires considerably longer limelhan most other 
wines to arrive tQ maturity; to hasten this end the process of healing (Estufa) is 
largely resorted to,' especially in cheap wines, to give an appearence of age. This 
îŝ  often overâoúe,and gives'the wine a burnt flavor,'v/hich incrises in bottle. Ar-
• iificial measures are seldom advisables, and some recente importations of cheap 
Madeira, evidently over-heated, are not calculatedto axsist in the devchppment 
of the trade.»'. 
E' fófa de dúvida que a esUtfagm, mal ordenada e mal dirigida, 
lem sido altamente perjudicial aos Jms e b m merecidos créditos dos 
vinhos da Madeira. 
BASES D'UMA ASSOCIAÇÃO 
i 
Com quanío scjam de moderna data os processos mais rariouae 
da applicação do calor ao iratamcnto do vinho, é, de ha muito, co 
uhecída, a tem-se procurado aproveitar em muilos paires, a acçã 
benéfica do calor nesse tratamento. 
Não pôde, poióm, a prioridade d'essas le/itativas ser," com fun 
damonlo, reclamada em favor'dos antigos. ' . : 
Pelo que dizem Pliftio e Horacio se vê que os Uomanos expunliar 
o mosto á acção do calor; mas, para o concentrarem, para o tornarei] 
mais rico cm assucar; o que ainda hoje se faz.=no meio dia da Fran 
tys, em Hespauha, e nouti'os paizes ijue preparam vinhos de liquor. 
Não é ao calor, .mas d molería saehârina, qíie,- por este meio., s 
pede a conservação do vinho. 
Compleior a fennentação alcoólica erap que se tinha eni vista er 
algumas localidades da França, onde se conservava o vinho,-novovir 
le e cinco dias na temperatura de 25 a 30.'G., ao conlóelo.da ar; e eh 
vava-so. rapidamente o calor até 75" G. no lim da operação, para 
vinho tomar a còr de vinho velho. 
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• . Quãndo,ha mais de cincoenta aniios, estava muito em voga, entre 
os: viticultores francezes, o systema <1e assucarar o vinho, era este 
•môUido em pipa, que ficava, por mais de um raez, numa estufa, com 
a bocea aberta, exposta a uma temperatura de 260C., necessai-ia 
para o desenvolvimento e trabalho da nova fermentação, finda a qual 
o vinho novo podia entrar no eommércio.com a denominação de v i -
nho velho: 
Este processo foi abandonado porse ter reconhecido que aquelle 
calor prolongado, ao contacto do ar, era perjudicial ao vinho. 
Appert foi quem primeiro estudou a âecão do calor sôbrc o v i -
nho mettido em recipiente fechado. 
Çòmo se ve do seu Tmilê ães conserves ahmenlaires, elle poz em 
banho-maria garrafas quasi cheias de vinho, e hermeticamente fecha-
• das, e elevou a temperatura da" agua até TO^C; e verificou, tempos 
depois d'esta operação, que o vinho suhmettido ao calor tinha melho-
rado e conservado o seu aroma, em quanto (pie o vinho de uma gar-
rafa que n3o passara peio mesmo processo tinha um gosto de verde 
muito pronunciado. 
Ém 1827 A. Gervais publicou um opúsculo com o seguinte titulo: 
—Mèmoire sur les ejjcts de l"aj>pareU épuraleur pour l'amélioralion el 
fa cmservation des vins.» 
Gervais, que poz o seu inethodo sob o patrocinio do governo e pe-
diu nm premio pelo seu invento,—fazia pá s sa ro vinho'por 'um ap-
parelho aquecido em banho-maria, onde ficava,, como elle diz, pre-
servado dos efleitos destruidores do ar e do fogo; e, depois de oito 
ou dez dias de repouso, dava-llje uma clarificação de gelatina, e pas-
sava-o no fim de quinze a vinte dias; tendo então o vinho adquirido, 
por este processo, a propriedade d1; se cnseroar, o, de pndêr ser trans-
portado sem se alterar. 
Grande numero de -cerliikados e relatórios at téstaram os bons 
.resultados do processo de Gervais, não só com relação aos vinhos 
de primeira qualidade, senão mesmo com relação aos vinhos, com-
muns; e uma comuvissão nomeada para examinar este processo veri-
ficou:—que um vinho branco de-Orleans tinha perdido o verde e a 
agrura; que um vinho tinto novo,- turvo,, se tinha clarificado; que 
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outro vinho tinto, turvo e azedo, se linha tornado claro e melhorado 
ao ponto de se poder beber; e que nm vinho tinto tie Orleans, que 
apresentava um-gosto de fermentação e amargo, e estava, manifes-
tamente, cm principio de alteração, recuperara as suas qualidades 
primitivas e um aroma mais agradável do que tinha antes da moles-
lia 
Vergnette-LamoUe, um dos mais distinctos enólogos de França, e 
correspondente do Instituto, lendo renovado em i 840 as experiencias 
de Appert, verificou em ISif í que os vinhos submettidos ao calor 
estavam bem ronservados, cm quanto que os do mesmo anno que 
não tinham passado por aquelle processo se tinham, quasi todos, al-
terado. 
Do seu livro <IJ>. Vin» traduzo algumas linhas que fazem parte 
í]e uma communicação por elle feita em iSaO á Sociedade Central 
d'Agricúltura de Paris 2: 
«Vinhos da colheita (k' 18̂ 0, ineUitlos.ao saliir das cubas dc fermentação, em 
garrafas hcin rolliadíis, foram sutr.iwll'iilos, cm hanho-marirt, a tima temp^ra-
lura dc 70° C , c depois postos na loja c esquecidos. Em ÍSiG [quando a maior 
parte dos vinhos de 4840 tinham tido, por haverem as uvas tifio muito feridas 
pela saraiva, uma molestia a que muitos suecumbiram) verifiquei, cortt grande 
satisfação, que o vinho de algumas garrafas que me cahiram debaixo da mão, 
com a respectiva nota, se achava no melhor estado de conservação; tinha adquiri-
do, comludo, o gôslo de cozido que se encontra nos vinhos que viajam por paizes 
quentes; linha-sc despido dá materra colorante azul-; eslava mais sêcco, mais vc^ 
lho do que devia estar um vinho <te setsaunos; e apresentava todos os caraétercs 
que notámos lio vinho que tinha voltado de CaIctilta.— Repelimos ésta experiên-
cia rom outros vinhos, na epocha em que são engarrafados, e conseguimos con-
stantemente, fazendo variar a temperatura do banho-maria dc 50 a 7 5 ° - C , pre^ 
servar us vinhos bons submellúios a estes ensaios de toda a alteração ulterior.» 
Em janeiro de 186^-, o snr. Pasteur, sabio"fraricez de grande 
•renome, publicou a sua memoria sdbre os mycordermes do vinho, es-
tabelecendo q i í eo problema da conservação do vinho se reduz a op-
por-se ao desenvolvimento dos parasitas. 
1 Le F m par A . de Vergnettc-Lamolíe9 1868, p . 257 c 258. 
2 Pqg. . . â59 . 
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/ «Le vin est une infusion organiquc (t'uno compõsilion pnrltculièie, cl. tonics 
les infusions donnenl asile à des êlrcs organises micioscopiqnes. Le pioblèine ílt-' 
la conservation des vins se reduit à s'opjtoscr au développemcnt des parasites.» 
:• Eiítão-os srs. Vergnette-Lamotto e Pasteur estudaram, cada um 
por seu lado. a acção do calor sobre osmycodormos do vinho; c che-
garam ambos á conclusão—que, debaixo d'essa influencia, os myco-
dermes se tornam inertes; e ambos communicaram á Academia das 
Sciencias de Paris os resultados das suas experiencias sobre este ob-
jecto, em 1865, anno em que o snr. Pasteur obteve patente de in-
venção para o processo de submetter o vinho á acção do calor em 
garrafas hermeticamente fechadas, numa estufa do ar quente. 
O sr.YergneUe-Lamotte singularisava o seu processo aconselhan-
do, de preferencia á acção rápida de urna temperatura de70 a 80"G., 
em que experimentara Appert c tinha.principalmente experimenta-
do o sr. Pasteur, a acção de uma temperatura de 40 a 50oC. dufan-
te dois ou tres dias. 
Eis as palavras do snr. Vergnette-Lamotte: 
«Nous avons cherché dans qudhs limites on ponvait appliquor la chalenr ;t 
la conservation des grands vins, sans que leurs qualil.es fiissenE délruilcs. ¡Vous 
avons obtemi ce résiillat en maintmmV ¡a temperature entre AO ct SÒ degrés. 
Le Icclcur, cii lisant nos íravaux, vondra bien nous accorder que celtc idée nous 
apjjarlicnt. C'cst là notre scule pretention 
«Le jeudis 12 juin, ii trois heures de Taprés-midi, on a ¡tllnmé le fen. Le leu-
deraain, à cinq licores do malin, la ch;ilciir était de 38 degrés cenligrádes,- á 
midi, de 40; le soir, de 51°. Le íendemaio matin, la temperature était de 40 de-
gres, el de 50 á 52 dans 1c reste du jour.» 
«Nons ne nous élions pas prononce sur la question de durée, dans noire pre-
mier travail. A ce sujet, nous avions dit ceci: les mycodermes du vin deviennent 
inertes lorsque 3e vin. est pendant quel que temps e&posé à une tempêrature de 
•10 à 50 degrés. 
«Aujourd'hui nows avons reconnii qa'on poumit arreter le travail quand 
la temperature a alteinl SO degrés ct que le liquide, en so dilatant, est arrivé au 
1 Le Vin, p . 273. 
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contad de la partie inférieure du boiichon. Le vín suinle aiors légcremeii 
entre le bouchun el le vene. Ou étciiit le feu; pendant que le vin se refroidit oí 
repousse le bouchon dans le goulol de la bouteUk fit l'opération est terminêe i , > 
«Dans mes experiences sur le traitement des vins par la chaleur, fopère ton-
jours sur les vins en bouteitles. M. Pasteur, dans sa leltrc au Aloniteur vintcolt 
(p, 15, l i g . 20 et suiv.), parle (les expérionces qn'il a faites pour se convainm 
que Ton pouvatt chauffer au bain-marie des tonneaux cercléx en fcr. I I . Paslcm 
ignorait->I qu'n se produit dans ce cas des eflets tres sensibles d'eudosniuse el 
que le vin sst alteré 1 !» 
Em resumo, os srs. Vergnelte-Lamotie e Pasteur aquec-ernm, uní 
e outro, vinhos em banho-maria, em garrafas hermeticamente fechadas, 
como havia feito Appert; e,um e outro, reconheceram que, pelo modo 
por que experimentavam, os mycodermes se tornavam inertes, e o vi-
nho melhorava e adquiria a propriudadc de se conservar. Mas o srir. 
• Vergnette-Lamotte fixou os limites da temperatura entre 40 e 5o0C., 
e extend eu o tempo da operação até alguns dias: em quanto qiie,nc 
methodo do snr. Pasteur, esse tempo se reduz a minutos, e a tem-
peratura é superior a SO'' C. 
Mas o snr. Pasteur também experimentou, e recommenda, o 
aquecimento do vinho em apparelhos similhantes ao de Gervais. 
I I 
0 methodo de aquecimento que tomou o nome do snr. Pastem*, 
e de que elle obteve patente de invenção, tornou-se de práctica .gerai, 
depois de ter sido objecto de muitos estudos e experiencias, e do exa-
me de diversas commissões. das quaes teve parecer favorável. 
Isto ve-se bem das seguintes palavras, traduzidas das Merveillw 
de VIndustrie, importante obra de um distincto escriptor francez, o 
sr. Louis Figuier: 
«O methodo do snr. Pasteur, depois de ter sido, da parte do auctor, o-obje-
cto de estudos profundos, foi reconhecido como miõto efficuz, em consequência 
1 LéVin, p . 279. 
2 Pag.,383. 
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de experiencias e de relatórios de'di versas commissives, particularmente da eom-
•missão syndicontc dos vinhos de Taris, d'uma commissãonnme.idrt pelo Ministru 
da-marinha^e d'uma terceira eommissão official, que experimcnloii em 187á, no 
porto de Toulon. Todas essas verificações lendo posto fóra de dúvida as vanta-
gens c a effieacia do aquecimento dos vinhos e a pequena despe2a que traz, esie 
: systcma entrou na práctica . 
• «Varios constructores teem imaginado e fabricam apparelhos para o aqueci-
mento de vinhos. Um certo numero d'esses apparelhos existem cm dííTerentcs 
portos de mar. Eltcs servem para aquecer os vinhos, para os pastmrisar, como 
se diz cm Allcmanha, no momento do embarque, Apparelhos d'esses funecionam 
cm Orleans, em Béziers, cm Narbonna, sobre as margens do lihcuo e do Meno, na 
Austria, cm Hungria c mesmo cm California .» 
E, se passámos dos escriptores estrangeiros para escriptores por-
Uiguezes não menos aucto ris ados, encontrámos, num Hvro de grande 
merecimento escripto pelo stir. Conselheiro J. I . Ferreira Lapa, a se-
guinte apreciação do aquecimento dos vinhos, pelo melflodo Pasteur: 
«O aquecimento dos vinhos com o fini de os preservar de futuras alterações, 
ganha, de dia para dia irtaior numero de partidarios cm todos as paizes vinhateiros. 
• Os ensaios e experiencias feit;is por particulares, pelas companhias dc vinhos 
c pelos governos, mu Itiplam-se c estabelecem cada voz mais os bem fundados 
créditos d'aquelle processo salvador dos vinhos. 
<(£' nm facto que os vinhos aquecidos: 
«Se conservam inallcraveis, podendo ser expedidos para toda a parte sem-o 
• risco que geralmente correm os vinhos medianos não aquecidos. 
«Que muitos vinhos cm comèro de alteração sc restabelecem pelo aquecimento. 
«Que o bouquet e a.força alcoólica, ionge de amortecerem, se exaltam muitas 
vezes pelo aquecimento. 
«Que a côr dos vinhos aquecidos é gcralmenlc mais franca. 
«Que os vinhos austeros sc adoç-im pelo aqucrimcnlo. 
«Que o aquecimento dispensa dois terços pelo menos na agitardentação dos 
vinhos dc embarque. 
«Que os vinhos aquecidos lograip mais cedo as qualidades apreciáveis da ve-
lhice, isto ç, depuração, modificação na côr e suavidade.» 
Outro distincto enólogo portugnez; o snr. Antonio Batalha Reis, 
no seu apreciado livro—«.4 vinha e o vinho m 1 8 7 2 » , escreveu al-
gumas páginas sôbre a acção do calor para a conservação do. vinho, 
das quaes considero util transcrever aqui os seguintes excerptos : 
6Í) 
. . — . i 
«A verdade é q\ic só muito modcinamenle os trabalhos de mrs. Vergriette-
Lamoltc c Pasteur, c as mullipHces experiencias d'eslc último, deram uma ver-
dadeira imporlaticia a estt- niein de coiiservação, e chamaram para elle as víalas 
de todos os viticultores. 
«Este systermi tem por fim destruir no vinho toda o fermcnlo que não fui re-
duzido no trabalho da fermentação alcoólica, seja qual for o nome e a natureza 
que os sabios descubram para esse fermento. 
«O nome máa influo para os resultados que se procuram, e (oda a importan-
cia da questão para os vitic ultores se resume em saber ao certo se o calor aniquila 
effectivamente as causas de todas as doenças do vinho, sem lhes roubar nenhuma 
das suas qualidades. 
«A resposta cucoijtra-se nas obras de mrs, de YergneUc e Pasteur, nos con-
tinuados c constantes trabalhos d'estc liitímíf, nos artigos e memorias de mrs. 
Dumas, Tem-l de Clicnes c Geret c Vinas, no testimunlio de muitos vinicultores 
e negociantes de vinhos, c conjunetamente na apresentação de alguns factos que 
tenho presenciado, ainda que sãoelles tão resuuiEdus e humildes, com relação ás 
auctoridades invocadas antes, que vão aqui mais por uma questão de consciên-
cia do que como nina necessidade. Mas a principal resposta, ou pelo menos a 
mais conveniente, devem reeebcl-a os interessados dos próprios ensaios que fize-
rem com os seus vinhos. 
• Por isso o íim único d'estas linhas é habililar os vinicultores a dirigir esses 
trahalhos. O que se segue c colhido das memorias e livros acima citados, e uma 
pequena parle resultante do estudo que cu mesmo tenho feito sobre este syStcma. 
«Segundo a opinião de mr. Pasteur devem os apparelhos de aquecimento 
/ satisfazer a éstas condições : 
«1.a Produzir rapidamente e com igualdade o calor necessário paro garantir 
o vinho contra toda a alteração futura ; 
f 2.a Conservar as qualidades mturaes d«, vinho; •• 
. .3.a Tornar facit epratico o uso d'esto trafego em boas condições ecohomicas. 
«Os limites estabelecidos modernamente por mr. Pasteurrentfe^ps : quaes se 
' devem aquecer os vinhos, vão desde 50° até 75° tentigrados, cpnforme a SÍW Ín-
dole, devendo a tcmp.-ratura augmentar tanto mais, dentro das referidas gradua-
ções, quanto o vinho for mais doce, assucarado e pouco .ou nada acido, 
«Na última publicação do snr. Pasteur—Étudcs sur le vm, 1873,—encontro 
as seguintes recommendaçòes: 
«A acção do (alor sobre o vinho precisa 5 r rap'da e durar apenas alburn 
insta ales. 
«Sobre o liquido quente deve suslcnlar-sc uma forte pressão,..para que vs 
principios eóteteCs do vinho se não emparem facilmente c essa perda lhe não 
modifique as qualidades. . 
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indispensável evttar o contacto do ar como liquido, quer pruximameníe 
aw se» aquecimeñlOi quer depois da applicação do calor; mas sobríítido á u n n i e 
a operação e em quanto o vinho etiá quente. Porque parece que o oxijgcnio do 
ar lhe accentua o gósto da cstufagem, lhe modifica a côr e aroma e o torna ma-
gro, secco e dicaião.: Também se aconselha que se não demore nunca o vinho 
mim» (emperaUira muito elevada, porque lhe fitará perjudicada a cleg^nvia e o 
aroma. . ' • 
«O appurelho mais pratico será o que for dc uso mais fácil e commodo, c 
reunir uma grande simplicidade a uma necessária solidez. Afora isso precisa não 
cíimnumíciu- salior nenhum ao vinho, dar um coiWcmcnlc despejo, gastar pouco 
combustivel e ser barato. -
«São immensos os factos que mr. Pasteur cita na sua obra Ètudcs sur le 
vin, c mr. VergncUe-LamoUe nas memorias que tem cstíriplo sobre este assum-
pto, por isso limitar-me-hei a citar factos dados commigo c com patricios nossos. 
«D'estcs ullimos.posso apenas citar os que me contou o ex.100 snr. dr . José 
Caldeira, porque os mais guardam com tal mystcrio as suas experiencias, que • 
não me julgo habilitado a rçvelal-:is. áqui. Mas bastam as repelidas experiencias 
do snr. dr. José Caldeira desde 1866 para chamarem novos adeptos c animarem 
os nuis tímidos ou incrédulos. 
«O snr. dr. José Caldeira, digno juiz da relação dc Lisboa, tem melhorado 
c conservado vinhos da Bairrada piír meio do aq.iecimcnto dc 1866. 
«S. ex.* teve a bondade de ínc fazer provar o* sous vinhos, e posso afiançar 
que encontrei n'elfes productos de alta valia como conservação e afinamento. 
«Pelo que diz respeito ás minhas experiencias e estudos (com dies cada vez 
mais robusiiícido a «[(inião de que o aquecimento é um poderoso auxiliar do me-
lhoramento e conservação do vinhó. 
«Os resultados que tinha obtido levam-me a acreditar que os vinhos madu-
ros perdem uma parle do seu adocicado c tornám-sc mais seceos, eque os verde* 
ao cítnlríirio ganham uma macieza muito notável. 
«lím todos se imiformisa a eòr e se aviva a transparencia. Os novos adian-
tam e os lotes identilicam-sc cutre sí. 
«l'areei! que o calor, obrigando as diversas parles do vinho a dilatar-sc, lhes 
facilita a fusão e auxilia comhinações que só se conseguiriam depois de annos 
de continuo trabalho. . 
«O gosto de cozido só apparecc quando c mal dirigido e o vinho foi aquecido 
na presença de uma grande porção de ar. 
«Sempre que ha exclusão do ar não ha gosto dc cozido, porque não isa a 
oxydação qufe produz esse #osto. (Paiteor). 
• «O anno passado ensaiei o aquecimento eih vinhos do Alemtejo pertencentes 
ao snr. Ramalho, de Évora, e ca) vjnUos àf Torres Novas da propriedade do snr. 
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Can dn Costa. A dificrcnça foi muito notável em amlios eilcs, mas sobretudo o 
do snr. dr. Cau da Costa ficou que parecia outro.» 
I I I 
Quando em 1882 rcmeUi ao snr. Conselheiro Ferreira Lapa as 
amostras de vinhos entufados ti que já me referí euviei-ihe também 
algumas amostras de vinhos aquecidos pelo methodo Pasteur., deixan-
do as seguintes notas: 
N.0 i — V Â F 
Viuho do Campanario da colheita de 188-2. Foi trasfegado sem 
rtíeber aguárdenle. Foi tirada a amostra que tem este numero em 
•l i de dezembro dc 1882, quando ia ser aquecido pelo melhodo Pas-
teur. 
N.0 2— VAF 
E' outra amostra do mesmo vinho n.0 1, tirada no mesmo dia 14 
de dezembro de 1882, mas ao sahir do apparelho onde se demorou 
Ires minuios, e onde foi aquecido á temperatura de 75 .° 
E'stas duas amostras teem por fim provar que o apparelho em-
pregado para o aquecimento não introduz no vinlio princípio algum 
estranJio, ou mau sabor, ou cheiro desagradável; nem causa .nenhum 
damrio ao vinho cujas qualidades mturaes, pelo contrário, o aqueci-
mento melhora; e faz desapparecer o cheiro de enxofre. 
N.0 S - H C 
Vinho de Saneio Antonio da colheita de 1882, Keceben 4 por cefc 
to de aguardente, em mosto. Foi aquecido pelo methodo Pasteur em 12 
de dezembro de 1882, e,. depois de alguns dias de'repouso, cla-
rificado. 
. . .^ . N.0 b — V A F 
Vinho do Campanario igual em mosto ao das amostras de vinhos 
eslíifados n.os .24 e 25. Foi aquecido pelo methodo Pasíeur-em 12 de 
dezembro de 1882, e depois clarificado uma vez, e agwirdentado -na 
proporção de kj )or 100; e não teve mais trato nenhum. 
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N.0 5 — 6 ' ^ 
Vinho dos arredores do Funchal., de 1881. Foi arjnechb pelo 
methodo Pasteur em janeiro de 1882, aguardentado na proporção de 
2 por- WO, e clarificado tres vezes. 
; N.06—FS •> 
Vinho de Sancto Aiitonio, de, J88J. Foi aquecido pelo melhoilu 
Pa&tcur em janeiro de 1882, e depois clarificado uma vez, rec'eheti-
do 2 -por 100 de aguárdenle. 
7 — G W 
Vinho do Porto da Cruz de 1880. Fòi aquecido pelo methodo Pas-
teur em janeiro de 1882, clarificado, agaardentado e exposto duran-
te'algum tempo ao sol 
N . ô 8 — VC 
Vinho da cidade do Funchal, de 1881. Foi aquecido pelo metho-
do Pasteur em janeiro de 1882, tendo sido aguardcntado em de-
zembro de 1881; e foi de novo aquecido pelo meumo ine thoái^m no-
vembro de 1882. Nunca foi clarificado; e não tece nenhum outro 
trato senão duas trasfegas. 
N.0 9— FS 
Vinho de Saneio Antonio; de 1881. Foi abafado tom aguardente,, 
e aquecido pelo methodo Pasteur em janeiro de 1882. -
Em 3 tie fevereiro de 1883 d ¡Ilustro professor do Instituto Geral 
d'Agrieullura enviou-me o seguinte resultado da prova, a ipie proce-
deu, das amostras (jue eu lhe enviara de vinhos da Madeira aque-
cidos pelo methodo Pasteur: 
N." \ - m - 2 ~ V A F 
(não aquecido) 
«Vinho branco-palha, turvo, com pico acético, amoltecido, 
• •• N." 3—1.883— VAI? 
(aquecido/ 
- ' flViíiho branco-palha, limpidò, sabor ayradtivet, vico, fraco, ligeiramente 
acidulo; ' 
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N . o 3 — 1 8 8 2 — / / £ 
(aquecido) 
«Vinho hnmco, Inpusio claro, muito ¡impido, aromalko, vivo, litando um 
•pouco para maduro; agradarei. 
X." 4 - 1881 — V A F 
(aquecido) 
»Vinho hranco, k)|m¡<>, muita limpião, espirituoso, agradare!; " 
N . 0 í i - 1 8 8 1 - a / / ' 
(aquecido) 
«Vinho hranco, tupasio, muito (impido, agradável; 
X.o f , - í 8 8 i ~ / . ' S 
(aquecido] 
«Vinho )ir;inoo, topasio. muito límpido, brandinho; 
N . ' 7 — 1 8 8 1 - G i r 
(aquecido) 
«Vinho hranco, topasio, muito ¡impido, agradável; 
N.0 8—1881— VC 
(aquecido) 
« 0 mesmo (¡uc o jMTCiííícnlo, 
X.0 9—1881—FS 
(aquecido) 
«Vinho hranro, ahafíuln, muito saccharino, ¡impido, bem preparado para 
adubo.» 
Estes resultados, verificados pelo snr. Ferreira Lapa, haslariam,. 
por si sós, para demonstrarem a benéfica acção, sobre os vinhos da 
Madeira, do aquecimento pelo metbodo Pasteur* 
Com effeito, os ii.0s 1 e 2 são amostras do mesmo vinho do Cam-
panario, da colheita de 1882, e até da. mesma pipa. Em l i d e dezem-
bro d'esse anno, i s t o é , cerca de tres mezes depois de feito o mostp,; 
este vinho, tendo apenas" sido tirado o claro, sem recebei-aguardente, 
foi aquecido pelo methodo Pasteur a .75° centígrados. As amostras n.0 
1 e n,0 2 foram tiradas no mesmo dia: aquella antes do vinho entrar 
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no apparelho para ser aquecido; ésla, quando o vinho acabava de saliir 
do mesmo apparelho onde se havia demorado tres minutos. Éstas 
duas amostras foram provadas pelo snr. Ferreira Lapa perto de dois 
-mezes depois; e essa prova deu o seguinte resultado:—n.0 i (não 
aquecido), turvo, com pico acético, amottecido; n.0 2 (aquecido), I m -
pido, sabor agradável, vim, fresco, Ugeirammte ocidido. 
O contraste é bem saliente. 
• O n.0 3, também da colheita de 1882, e' também aquecido pelo 
methodo Pasteur em dezembro do mesmo anno, tendo recebido 
4 por 100 de aguardente, e depois sido clarificado,—foi provado, 
também 5 mezes depois da colheita, e achado —muito ¡impido, aro-
mático, vivo, tirando um pouco p á r a maduro, agradável. 
E', devéras, notável que, em tao pouco tempo, este vinho adqui-
risse taes qualidades, podendo assim entrar, corii vantagem, immedia-
tamente no consumo. 
0'n.0 4, sendo vinho da colheita de i 88 [,aquecido peio methodo 
Pasteur em dezembro do mesmo aano, clarificado uma só vez,.® aguar-
drntado na proporção de 4 por, 100, sem mais trato nenhum, mostra 
lambem a acção benéfica do mesmo methodo. achando-se, em fevereiro 
de 1882, muito Impido, espirituoso, agradável. Mas, o que mais as-
signala este vinho é a circumstancia, que ja tive occasiSò de fazer no-
tar, de ser igual ao das amostras n.os 24 e â S , o qual, tendo sido edu-
cado pelo antigo processo de estufa, e tratado por carvão vegetal é car-
vão animal, e aguardenfado na proporção de 7 por 100 e de 9 por 
100, e clarificado, não só uma vez, mas diversas vezes,—estava, na 
amostra n.Q 24, límpido, mas pouco agradável, e na amostra n.0 25, 
turvo, e com sabor á vasilha muito desagradável. 
Este exemplar é, sem dúvida, muito significativo. 
Os n.03 5 e 6, ambos da cotimtq, de 1881, ambos aquecidos em 
janeiro de 1882, ambos aguardentados na proporção de 2 por 100, 
mostravam bem, em fevereiro de '1883, como se pode facilmente apre-
seritar vinho da Madeira brando e agradável para pasto. 
Os 11.03'6 e 7, um do Porto da Cruz, outro da cidade do Fun-
chal, mas ambos da colheita de 1881, ambos aquecidos-pelo methodo 
Pasteur em janeiro de 1882, ambbs aguardentados, sem que. todavia, 
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fôssc determinada cm nenhum d'elles a proporção da Aguardentação 
com a differenç-a, porém, de que um esteve algum'tempo:exposto < 
acção do calor do sol, e o outro foi de noco aquecido, em novembro d> 
1882, pelo methodo Pasteur,—apresentavam-se ambos na prova, .en 
fevereiro de 1883, exactamente com os mesmos caracteres—vmh< 
branco, toposio, muito ¡impido, agradável. . -
A identidade de caracteres apresentados por estes dois vinhos 
parece indicar que a acção prolongada do calor do sol produziu, num 
effkitos similhantes aos que produziu, no outro, um segundo aqwci 
mento rapidn pelo methodo Pasteur. 
0 Ji.0 9, vinho da colheita de 1881, tendo sido abafado err 
mosto com aguardente, e aquecido pelo methodo Pasteur em janein 
de 1882, foi classificado assim cm fevereiro de 1883:—vinho branco 
abafado, iríuito sachariiio, ¡impido, bem preparado para adubo. 0 qm 
mostra que é este um excellente meio de conservar o assacar na tu 
ral das .uvas para adubar os vinhos. -
V 
Não ha dúvida:—o aquecimento pelo methodo Pasteur conserv; 
e melhora os vinhos. E estou certo de que, pòr este methodo, si 
podem preparar, cm pouco tempo, vinhos da Madeira agradáveis 
aromáticos, fraucos, com as qualidades genuínas do puro summo d; 
uva-. 
Mas concordo perfeitamente, com o sr. ConselheirOílerreira Lapa 
em.que diffiedmente se poderá chegar a obter, por tal methoda di 
educação, o typo generoso e propriamente fidalgo â que pertencem o 
vinhos da Madeira. Também creio que nSo é com um aqiiecimenl 
rápido, talvez de tres ou cinco minutos, em qualquer cenothermo, qu 
se poderá apresentar o vinho clássico da Madeira, generoso, guentt 
balsâmico, perfumado, suaçUsimo, nem nenhuns outros vinhos gene 
rosas. - t 
. E não é lambem por meio de um processo que estraga o typo 
a natureza dos vinhos, como é o das estufas usadas na Madeira desd 
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os fias tio século .passado, que se poderão obter aqnelles .vinhos líio 
estimados.. 
A Note-se bem que, no processo dessas estufas, só no fim de mui-
tos dtas chega o vinho a attingir a temperatura em que tem de sor 
conservado, quando está reconhecido que convém que o aqueeimenlo 
f lhe dô rapidamenle, e com igitaldaâe, o calor necessário para a sua 
conservação; as qualidades naturaos do vinho, que um aquecimento 
bem dirigido deve conservar, ficam alteradas ou estragadas; os prin-
cipios voláteis cscapam-se por uma abertura que é praticada na 
parte superior de cada pipa, para dar sabida aos productos gazosos 
das fermentações; o oxygenío do ar que, desde que a fermcnlaçfio 
cessa, tem fácil entrada por essa abertura, accenlua no vinho o gAslo 
de cozidti, de requemo* o gôsto chamado de estufa; e a acçíío, du-
rante ¡mezes, em taes condições, de uma temperatura de 50 a 7 0 ° C , 
tprna o vinho sJcco, magro, ikmhido. Accresce que a grande quebra 
que o vinho tem na estufa, os concertos necessários para esconderem 
defeitos neiía adquiridos, as máis fortes adubações sacharinas e al-
coólicas, e os grandes temperos indispensáveis para poder o vinho ter 
sabida no mercado, tornam este processo, além de mau, muito caro. 
É, pois, absurdo pretender desenvolver no vinho uovo as excel-
lentes qualidades que apresenta o vinho de canteiro velho, por meio 
de um processo monstruoso, que deve ser banido cia educação dè 
todos os vinhos naturaes. 
Não vejo, todavia, énlre os outros metbodos de aquecimento de 
vinho de que tenho conhecimento, nenhum que satisfaça convenien-
temente ás condições que reclama a educação dos vinhos generosos 
da Madeira, e que seja fácil, económico, e suíficientemente i m l m t r i a l 
para podèr ser applicado, com vantagem igual, em grande escala, não 
só a garrafas, senão, principalmente, a pipas, a casos de grande ca-
pacidade. 
Mas eu julgo ter resolvido o problema. 
Goméço por elevar rapidamente a temperatura do vinho, fazen-
do-o atravessar um tubo de estanho aquecido em banho-maria. 
O vinho sae qumte deste apparelho por um tubo do mesmo me-
tàlv que o.vae deitar no fundo do vaso onde tem de ser conservado 
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durante muito lempo em temperatura muito branda; 6 qtíe dever 
ser, em regra, uma boa pipa de carvalho. 
Uma esponja humedecida corn agua fria cerra a circumfereíiei; 
exterior da abertura por onde o tubo penetra na pipa;-e-serve par 
condensai- vapores do vinho e diflieuitar-lhes a passagem, e bem as 
sim para diminuir a evaporação eslabeleando pressão .sobre á su 
perficie do vinho. 
Convém (jue a pipa fique cheia; e não ha nisso inconveniente 
porijue o vinho não tem de ser ulteriormenle-submeltido-. a tempera-
tura mais elevada do que a inicial. 
Kecha-sc enfão bem a bocea da pipa com batoque de madeira 
como deve ter sido fechada a abertura do torno. 
Segundo que a pipa for destinada a ficar deitada, ou empinada 
haverá no centro do batoque da bocea, ou do torno, urna abertun 
circular de diámetro próprio para ser exteriormente fechada coir 
uma rolha de garrafa; mas de diámetro maior interiormente. 
Ksta rolha será urna válvula de segurança; a temperatura de 
vinho será conhecida por meto de um thermometro nella enfiado; 
e as provas e a agnardenlação opportunamente convenientes poderãc 
fazer-se facilmente. 
A temperatura inicial deverá ser capaz de tornar inmen.os. fer-
menlos; podendo variar entre 50 e 70° C , segundo for;o vínho>majs 
ou menos alcoólico, o mais •ou menos adiantado em ledade^ dev,ejndo 
convir, em geral, a temperatura de 60° C. 
Não deve, em regra; o vinho ser submettido a.este;-:metlíbdOíde 
tratamento antes de estar bem claro e darifioado;convindo, que tisnha 
ja recebido a terça parte, pelo menos, da aguardente, que se calcula 
dever receber no periodo da sua educação até se achar iem^ estado 
de podèr bem apresentar-se nos mercados. 
A percentagem alcoólica do vinho é determinada no princípio 
deste tratamento, por meio de distillaçSo, hum pequeno alambique 
de J . Salieron, ou de Gay-Lussac 
Fechada a pipa, deve ser logo transportada para logar onde a 
acção prolongada de calor moderado favoreça, o alinamenlo do vinho. 
Num pai/, como a Madeira, onde a temperatura média do in-
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verno é m i , C , a. da primavera 18o,02, a do estio 2 io ,60 , a do 
putómno 2I0,22, e a média annual i9o,50, uão ó dill icil , ncm nmilo 
déspendiosa, a conservado, mima casa fechada c oonvementcmciilo 
disposta, de-ama temperatura de 5, ÍO, mi 15 graus acima da do 
ar exterior. 
Parece-me, com effeito, que, para o fim f|ue tenho em vista, bas-
tará começar pela temperatura de 35° C. e descer coiivenientemciile 
até 25." 
O vinho que, depois de ter recebido uma temperatura superior 
a 50° C , for logo transportado para a casa onde deve eslacionar, e 
que chamarei estancia de afinamento, não chegará, de certo, alii coin 
menos de 40° C-
• Achando-se essa estancia hem disposta, o arrefecimento do vinho 
será lento, e tanto mais quanto maior numero de pipas entrarem no 
mesmo dia assim aquecidas; devendo, em todo o caso, ser a pstnncia 
mantida, por meio de um calorífero apropriado, na temperatura de 
35° C , em quanto o vinho não tiver descido a essa temperatura. 
Thermometros enfiados nas rolhas das pipas indicarão o grau de 
calor do vinho. Do mesmo modo a temperatura da estancia será co-
nhecida por thermometros convenientemente dispostos, o que possam 
ser observados de fora, atravez de vidros. 
O vinho, tendo baixado da temperatura inicial á de 38° C , di-
minuiu, necessariamente, de volume, deixando na pipá um vão, que 
deve ser logo preenchido com boa aguardente \ em grau não supe-
rior a 30° G. L . , ou, approximadamente, 20° Carl.; a não ser que o 
vinho precise de uma forte adubação alcoólica. 
Um pequeno apparelho. de que faz paite um tubo que se desar-
ticula, torna fácil a inlroducção da aguardente nas pipas e a mistura 
d'esta com o vinho, que, pelo mesmo apparelho, pôde ser também 
facilmente exlrahido em quantidade suííiciente para prova ou exame. 
Logo depois de ter o vinho descido á temperatura de 35"" C. e 
de ter sido preenchido o vão da pipa com aguardente, como liça iu-
1 As àguárdenles de cereaes, de balala, beterraba, não devem ser cni|irc-
gadas no tj-âJàmciUo (J«»§ vinh^ 
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ílicatlo, deve a temperatura da estancia de afinamento passar m n 
30° C. ' 
' O vinho coiitiuii», pois, a arrefecer até e-e estabelecer de novo o 
equilibrio; permanecendo então mais ou menos tempo nosta tempe-
ratura, segumlo as condições espeeiaes do vinho e o clíeito que se 
quer obter. 
Depois deixa-se ir descendo lentameute o calor até 27° C. ((m.-
perattira da superficie do mar nas regions trnincms); fazendo-se aqui 
nova parada, até que se julgue opportuíio, ijiiando está perto de lin-
dar o tem[io do tratamento, fazer outra descida até 25° C , Lempura-
lara ésta que, nos paizes» temperados como o tia Madeira, pôde ser 
a da última estação antes de sc apagar o calorífero; o (pie deixará cs-
tabelecer-se o equilibrio com a temperatura rio ar exterior. 
O vinho pôde acabar de arrefecer dentro, ou íyrn, da estancia 
de alinamenlo, 
Ksla estancia, na qual, segundo as ciraunstancias, os vinhos po-
dem demorar-se me/es, ou apenas semanas ou dias, sob a acção de 
um calor mais ou menos brando, poderá ser utilisada, com grande 
vantagem, não sú para os vinhos novos, superiores ou baixos, senão 
também para os vinhos de qualquer edade que não tenham completa-
do o seu desenvolvimento. 
Assiin, por este methodo, de que tenho privilegio, o vinho é posto 
rapidamente e m abrigo do ar, em temperatura inicial suficiente-
mente elevada para saspeuder a acção dos fônnmtos, produzindo, ao 
mesmo tempo, outros effeitos favoráveis; e depois é conservado em 
vasv fechado, recebendo, todavia, repetidos supprimentos de aguar-
dente, sob a acção prolo/ifjada de calor muito moderado, entre 3.5° e 
25 .° C,—melhorando, envelhectmdo, a/iuandoso, mh[iúv\iK\o sahor mais 
ayradavel, aroma mah snare, sem coiUrahir defeitos, nem perder nada 
das suas qualidades vaturaes. 
K um methodo racional, fácil, económico, industrial, qne realisa, 
a meu ver, mn importante inelhui'ameiito na educaclw dos vinhos, 
principalmente dos vinhos yenerosos. 
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K claro que, por grarulc que seja o melhoramento do vinho na 
Gítaneia de afinamento, elle não. deixarà do prccisiir, ainda de[)ois, 
de cuidados e de tempo para completar a sua educação. 
Mas parece-me. fóra de dúvida que^ pelos meios que ficam indi-
cados, a educação dos virdios da Madeira, e a de quaesquer vinhos 
naturaes, será consideravelmente abreviada, e de modo que nada 
percam das suas qualidades, e adquiram muito mais cedo os caracte-
res apreciáveis que só adquiriam em. muitos amios. E, assim trata-
dos, poderão os nossos vinhos apresentar-se nos mercados de consu-
mo em boas fiondições para revindicarem os antigos créditos. 
Todavia, não será fácil recuperare terreno perdido 'so, depois 
de terem quasi desapparecido da circulação ha perto do um século, 
não houver um grande poder, um grande vulto, que se apresente a 
garantir-lhes a genuidade, a fazer-lhes realçar o valor, no meio.d'essa 
profusão de vinhos, mais ou menos alterados e falsificados, com. que 
urna industria menos sincera desacredita o verdadeiro Madeira, Qper-
certe o gôsUràos consumidores. . . 
Ora, esse grande poder, esse grande vulto,- só pôde e deve ser 
uma associação respeitável de viticultores, de proprietários, de u r ã a á e i -
ros interessados pelo desenvolvimento da cultura da vinha -neste distri-
cto, e pelo restabelecimenlo da antiga reputação dos nossos preciosos ci-
nhos genuinos, com a protecção, ç sofr as vistas do ijovènto. 
Q incontestável que seria de grande vantagem para este distri-
eto que aqui se estabelecesse um-i associação para animar o proteger 
a cultura da vinha e restabelecer os bons créditos dos nossos vinhos 
gmuinos; 
Essa associação não coarctaria a legítima liberdade que tem a 
industria de fabricar vinhos artííicíaes com qnaesquer outros suecos 
vegetaes assucarados, e mesmo de os misturar com uma certa quan-
tidade de vinhos de uvas; comíanlo que nesses vinhos não entre 
cousa alguma nociva á saúde, e os processos syam manifestos, conig 
recommend a a boa fe- industrial; 
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Não ha rnzão de queixa contra as imitações de vinhos da Madeira 
que se fabricam oslensivamcnlc nos paizes estrangeiros, e se vendem 
romo lacs. Essas imitaeucs não desacreditam os nossos vinhos; antes 
os honram. -
O dr. Jules Gnyol, na sua exceli ente obra Culture de la mgne et 
rjnificathn, fallando da conveniencia de exigir a lei a designação os-
tensiva da composição dos vinhos artiíiciaes, diz: 
«ProlcsUíz surloul de toutc vulrt- énorgiu coiilie eclui qui fait lo vinde tmiles 
pieces avec da Vcau sucrée mélangen à des veijus on 'macérce sur des mares de 
niisins; .cclui-Iíi trompe sur la marcliandise; celiii-)à vole comine te marchand qui 
veiidrail du caliçot pour de la toile, à muins qii ' i l irinscrivc sur sos pièces de vüi: 
—Vin fait avec du sucre, de l'eau et des mares de raisins; on l>icn: Fin fait 
avec un quart, tin Hers, moitiè de jus de raisin, et trois quarts, deux tiers, moi-
tie d'eau el de sucre de canne. de betterave, de fecuíe, ele. Avec t'etiquette 'siti-
cèrc sur son prodnit, chacuti est libre et doit roster libre de vendré telle substan-
ce qu'il luí plaít de faliriqucr, pourvu qu'clle u'oíTi'e ricu de venencux ou de 
dangereux jjour la sanlé.» 
Nad me parece, todavia, que seja com o favor de medidas legis-
lativas e fiscaes coercivas da fraude, sempre odiosas e geralmente 
ineíficazes, que mais devem contaros nossos vinhos genüiuos, os qijaes 
teem, para sua dofeza, armas naturaes muito mais poderosas. 
lí sabido que todos, os vinhos artificiaes que se fabricam- nesta 
iflia, para imitarem o vinho M a d e i r a e s t u f a d o s &m alta tmperatitr 
ra, o que lhes deixa sabor e cheij-o característico. 
K também certo que os vinhos de uvas estufadospeh niesmo pro-
cesso ficam alterados; licam privados das suas qualidades naturaes; 
e deixam,, portanto, de ser vinhos genuínos. 
Logo, desde, que os vinhos da Madeira que tiverem gòsto ou 
cheiro de estafa forem reconhecidos como vinhos não naturaes, é 
evidente que os nossos vinhos genuinos, convenwntemMe educados, 
jfaciimenle se distinguirão, não só pela ausencia d'aquelle sabòr on 
cheiro caracteristico. da estufa, senão pela suavidade do aroma, pelo 
seu g(¡$lo delicioso, pelas suas excellentes qualidades. 
Sendo éstas differènças de .fácil apreciação; havendo actualmente 
um meio fácil e económico de apressar-a educação dos vinhos gene-
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rosos-;ie podeiklo, sem dúvida, aprescntar-se no commórcio, com siif-
fiiiíente remuneração da agricultura e vantagem da industria, vinhos 
da-Madeira verdadeiros, com todas as suas excellentes qualidades na-
, turaes, pelos preços porque alii estão sendo embarcados tantos vinhos 
de inferior qualidade; párece-me que uma associação para vinhos tem, 
nestas condições, bases solidas, que offerecem a agricultores, a pro-
prietários, a capitalistas, evidentes vantagens, sem as quaes elia não 
poderia ter vida, nem mesmo passar, talvez, nunca de um sonho 
dourado. 
Mas não basta pronunciar a palavra associação para que esteja 
dicto tudo o que .mais importa nessa tão util iniciativa. 
A associação é, certamente, um principio fecundo; mas o seu 
bom resultado depende muito da forma apropriada ao fim e ás cir-
cumstancias. 
Deverá ser uma sociedade commercial em nome colhetim? 
Deverá ser uma sociedade m i commamUla? 
Deverá ser uma companhiá ou sociedade anonyma ? 
, Parece-me evidente que, nas nossas circumstancias, não pódc 
convir ao objecto que se tem em vista uma sociedade de responsabi-
lidade solidaria e illimilada de todos os associados, ou mesmo só de 
alguns d elles fornecendo outros apenas valor determinado pelo qual só 
são responsáveis. . 
Convirá, pois, uma d'essas sociedades em que os associados l i m i -
tam a sua responsabilidade ao valgr das acções com que subscrevem 
para um capital determinado ? 
Ha muito que se falia na Madeira de uma associação para vinhos. 
Eduardo Dias Grande, no seu citado Relatório de. 1805, diz: 
«Hoje que a cultura da videira promette vir a ser novamenlc uma fonlc de 
riqueza c de prosperidade para ésta terra, deviam os proprictarios'pensar nos 
meios de haver para si o cnmmcrcio dos vinhos e as-vanlagcns.que lhe são inhe-
rentes, . . , . 
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«A. associação dos vüicuUores em vina COMPANHIA para o cortimcrciQ dos v i -
nhos para o eslranguro, urna gcrencin iitlrlligentc que classificasse ifcvidamenlè 
os productos vinícolas do districto, que conquistasse a confiançaT e o credito doã 
mercados, assegurando aos consumidores a gcmiidadc do guncro- oflereGidó, lo-
graria, de certo, este proveitoso inlcnlo. 
«Não cabe aqui o desenvolvimento d'este pensamento que julgo aproveita^ 
\c l , e cujo iilcimce hem poderão os leitores avaliar.» 
Mas recentemente 6, sem dúvida,.-o--¿p|am.ffe No&'owís-quem com 
mais interesse sc tem oceupado d esse, assumpto. ' 
Em julho de 1888 dizia este jornal : 
«A vinha replantada na Madeira offerecc o ma¡s lisongeiro c promcltedor as-
pe :to; se a promessa não mentir, sc liido o que está lançado e se-vac lançando á 
terra resistir á doença e se aperfeiçoar ¡icios modcrnòs processos dã scieiieia, a 
. regeneração da primeira riqueza agrícola da' Madeira será em breves annós!iini 
laclo consummado: e esta terra, que já exportou nnnualmcnte milhares dfl pipas 
de vinho, ficará hahililada a manter na mesma proporção este importanlissinio ra-
mo dc eommercio agrícola. -
«Mas para isso, não basta que haja vinha robusta e productiva, c que as ade-
gas dos lavradores regorgitem de mostos. 
«E' necessário levantar os créditos abatidos do vinho Madeirat ontr'ora uii i-
versalmente afamado, c hoje altamcnle comprotnettido pelas cynlraf.ieções igno-
l)cis da especulação indígena e estranha; c preciso abrir ao nosso producto ge-
nuino novos mercados em todos os paizes c luctar energicamente com o despre-
stigio c o monopolio do fóra e de dentro do paiz. 
¿Para isto não basta um individuo isolado—c indispensável uma associação 
poderosa é bem organisada, como existe no Porto e como se encontram no estran-
geiro. . . ' " • - • • - - • 
«Composta de lavradorí-s viticulas, de ncgociíintes de vinho genuino, de ca-
pitalistas que quizessem especular este ramo de eommercio, não faltariam á so-
ciedade elcméntos dc progresso e engramlecimenlo* uma vez que não fossem des-
curados todos os meios prácticos e sensatos pa.ra o bom exito da-empreza.» 
«Longcde nós a ideia dc querer tolher á industria o direito dc fabricar vinho 
artificial, quer dc peros, quer de ¿guárdente, agua, assuear c outras substancias 
inoffensivas para a saúde publica: o que quizeramos ver reprimido como abuse 
fraudulento, icsivo do eommercio licito e prejudicialissimo ao justificado croiliic 
do vinho Madeira, é a especulação obnoxia dc sc impingií para o estrangeiro ge-
ropigas artificiacs como sendo vinho genuíno, ( ; ^ 
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«Fabrique qvicm qniwr ymhodc poros on Ac tiihaihos. mas cx|)orlc-o como 
lai, que nem a modicidade do sen preço poderá fazer conconencia ao vinJio It;~ 
gílimo, nem a inferior qualidade do primeiro desacreditará o segundo. 
«O negocíame ou o consumidor que faz neqnisieño de vinhos nrtiüciaes com 
pleno conhecimento da sua origem; porque atienden antes á modicidade do pirco 
do que ao quilate c escellencia do producto, não tem de que quoixar-se, nom 
poderá confundir os defeitos do genero tom as qualidades especiacs da legitima 
producção vinícola. Fica inteirado de que se qnizcr possuir bom vinho, tem de o 
pagar' pelo seu justo valor—porque não se compra o ouro de lei pelo valor do 
pcehi beque. 
«Mas desde o momento em que a imitação fraiidnlenla dos nossos vinhos iia-
luracs concorre dentro e fóra do paiz em competencia com estes, por unr preço 
Ínfimo, c sob a denominação de vinlio genuino, commelte-sc tim duplo crime, 
para cuja repressão devemos envidar lodos os nossos esforços, porque vac nisso o 
interesse d'esla terra. 
t E dizemos nm duplo crime, porque alem de ser unía liaiicancia ¡Ilusoria da 
boa fe commercial, importa também n descrédito da principal riqueza agrícola 
d'esta terra, o quc ií um attentado de leso—palriolismo. 
IE' certo que também no estrangeiro se fabrica do pseudo vinho Madeira; mas 
esse mal, além de não estar na nossa mão o poder evital-o, é, como já tivemos 
occasião de notar, de muito menos importancia, porque não pôde haver ninguém 
Ião ingenuo que não suspeite que o chamado vinho Madeira fabricado, por exem-
plo, no Cabo da Boa Esperança, nÃo inspira nenhuma confiança, nem passa de 
uma grosseira imitação do puro Madeira, que não pode ser fabricado sem os es-
peciaos processos da nossa industria, c, o que mais 6, sem as qualidades essen-
ciaes da maioria prima, innatas do terreno, subordinadas ás condições biológicas 
e climatéricas d'esta região, que dc nenhum modo podem ser substituidas pelo 
artificio. 
«O grande mal c o enorme descrédito dos nossos vinhos, consiste, pois, na 
contrafacção que d'ellcs se faz entre nós. Disto é que não ha duvidar. 
"Para evitar este perigosíssimo csrolho, em que ameaça naufragar o nosso 
commeicio viniculo, fora mister uma serie de providencias legislativas c fiscaes, 
tacs como a llscalisação pcrmancnle das fabricas dc vinho c o seu exame chi mico 
no aeto da exporlaeào, d'onde resultasse um documento official que aulheiílicasse 
a gcmiidade do producto.» 
E, em dezembro último, o mesmo jomnl , dando notícia da funda-
ção das companhias vinícolas do Norte e do Sul de Portugal, aconselha 
aos madeirenses que aguardem a discussão que deve-ler logar no par-
lamento, na actual sessão 'legislativa, sôbre a fundagão da Companhia 
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Vinkola do Norte de Portugal-, e que, em vista das concessões outor-
gadas ííquclla empreza, tratem de obter tio governo privilegios ana-
lugos, fmiikmdn cota elles m m COMPANHIA vinkola madeirense. 
Também o «Dimlo» publicou, no seu numero de '1 de janeiro 
correnlc, uma carta de Lisboa, datada de 49 de dezembro de 1888, 
na qual o seu correspondente se oceupa especialmente das compa-
nhias de vinhos m continente do reino, e termina dizendo que Ibe 
quer parecer «que a viticultura madeirense tinha muito a ganhar se 
empreliendesse lambem unia COMPANHIA d'estas, embora grilassem 
contra el!a; como de certo gritariam os senhores commerciantes de 
vinhos.» 
Mas uma companhia, uma sociedade ammjma com numero fixo 
d 'acções e capil/d determhmdo, como <t Ileal Companhia Vinkola do 
Norte, foi a Companhia Fabril de Assucar Madeirense, que represen-
tou neste districtoum papei muito importante no desenvolvimento da 
agricultura e da industria. 
Ora, serão os resultados produzidos por ésta companhia, debaixo 
do ponto de vista da forma da sua organisação. de natureza a acon-
selharem, aos que se quizerein reunir em corpo social.para animarem 
e protegerem a cultura da vinha na Madeira,—que se constituam em 
sociedade similhante, mutatis mutandis, á que se constituiu com o 
-fim de animar c proteger, nesta terra, a cultura da canna de assuéar? 
A historia da Companhia Fabril de Assucar Madeirense, que per-
tence a um passado recente, oííercec lição tão profícua,principalmente 
para futuro proximo, que julgo util recordar aqui alguns pontosd'essa 
historia. ' • -
Quando, em 1853, os vinhos da Madeira foram destruidos pelo 
oiãiuin tackertj, ésta terra poz bem fundadas esperanças na cultura 
da canna de assucar, que ja, em antiga data, a tinha tornado o cen-
tro de um commércio importante. 
Mas a nova-cultura leve bem depressa de parar no seu desen-
volvimento, e. mesmo, de desanimar e esmorecer; porque, em razão 
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da falta de fábricas, e (las más condições industriaos em que se adia-
vam as que existiam, o preço da caima de assucar não dava aos agri-
cultores conveniente remuneração do irabalho. 
Compreliendi então'que ésta cultura precisava de protecção, e a 
industria do assucar, de aperfeiçoamento; e promovi, e renlisoi em 
•1866, auxiliado por importantes proprietários (Veste districlo, uma 
sociedade anonyma, com o fundo social de 100.000^000 réis divi-
dido em acções nominativas de 100^000 réis cada uma, que se de-
nominou Companhia Fabril de Assucar Madeirense, tendo o fim, ex-
presso nos seus estatutos, de animar e proteger a cultura da caima, 
e aperfeiçoar o fabrico do assucar na Madeira. 
Com. efíeito, o art. 3.° dos estatutos d'essa companhia, estabele-
cidos por escriptura pública de 5 de julho dc 1806, ralifiçados em 21 
de março de 1867, e approvados por alvará regio de 10 de abril de 
1867, diz: 
• Art. 3.°—A Companhia tem por fim: 
«1.° Animar e proteger a cultura da canna doce, e aperfeiçoa < o fabrico do 
assucar na Madeira, fabricando-o por sua conta ou por «onla alheia; 
• 2.° Vender c .exportar o produclo da canna debaixo das fónnas quo julgar 
mais convenientes.» 
Para dar uma ideia do alvoroço com que então foi recebida nesta 
cidade a fundação de uma companhia com fins tão uteis, vou recuar 
22 annos; e, para maior exactidão, reproduzirei algumas palavras 
escripias em epocha mais próxima-dos acontecimentos que julgo op-
portuno recordar.. 
Estamos cm 1866. Uma grande sala do palacio do nobre Conde 
d'o Carvalhal, ao Largo do'Collegio desta cidade do Funchal, está 
cheia, até as portas, de gente de todas as classes. Estão presentes as 
primeiras auctoridades civil e ecclesiastica do Distri"to, os proprietá-
rios mais importantes, os homens mais illustrados, e .numerosos re-
presentantes do povo, 
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E uma reunião pública. Feslcja-se a inauguração de uma associa-
cão que deve trazer grandes beneficios ao paiz; sauda-se a fundaçãt 
da Companliia Fabril de Assucar Madeirense. 
Prcsifleiítu da Meza da Assembleia Geral Provisoria, cabe-roe Ü 
honra de presidir a tão lusida c imponente reunião. 
Abrindo a sessão, tomo a pabivra: e, eiilrc as (wlavras que pro-
nniH.'to, vão as seguintes: 
el'o/.emos ;i mira numa obra (k- gruiuk vulto, e havemos de alliiigir o nossi 
(iiii. E' nova a emproza ?. . . é ardua numa terra onde o cspiriln de associação s< 
lem tão pouco manifestado? . . Não importa: havemos de conseguir rcalisal-a 
porque, intlmamenle convencidos da prosperidad» que ella pódc trazer a este paiz 
oslamos decididos a Indar contra todas as difiiculdades com a força de vontadi 
que dá a consciência de que se practica um grande bem.» 
Faliam depois diversos oradores; e, entre estes, levanta a voz un 
disüticto sacerdole, o Hovd.0 Conejo Abe) Martins Ferreira; e di 
assim: 
«Sur. presidente: Ha uma questão que se agita ha séculos, ha um.facto qn 
empana o hrslho da moderna civilisação; ha um prohlema impor la nlissiino qu 
in'in os giivernos mais zelosos, nem os pnlilicislas mais celebres Iñgranim aind 
resolver: essa questão, esso facto, esse problema, é o pauperismo, c a mendici 
dade. Mas hoje lodos são concordes em afíinnar que a solução do problema est 
na educação, que desperta no coração os sentimentos de independencia que i 
jazem adormecidos; está nos progressos da industria, que, augmenlandg a riqiii-z 
pública, diminuem os consumumWes impruduclivos. -Acceííe, pois, V. Ex.* 
os. seus consocios, este voto de louvor que ospoutaneãmentc lhe. ófterecem o 
meus irmãos adoptivos.—Obstáculos que se opponharn á rcalisàção dc tal proje 
cto, não devim ser motivo para esmorecimento", mas antes- novos incentivos par 
proseguir cm tão ardua larda.—Creia V. Ex." que, sc eu fosse capaz dft invoj; 
desejava para mim a gloria de tão generosa iniciativa; porque a gloria, snr. pre 
siítpiite, a gloria,não pertence aos que marcam com rastos de sangue a sua pa: 
Síigem na terra: -para essa raça dc Cains há o slyma das vindouros- a execraç;' 
da posteridade:—a gloria é para os que, no remanso (la paz, nas fuclas iuerner 
tas do trabalho, grangeam o bem estar das familias, e preparam a riqueza da st 
ciedade;—para esses ha os encomios da historia;' [tara e-̂ ses ha os monumenli 
da industria a apregoar-lhes os nomes, que a humanidade recebe comu precio 
herança.') 
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A noticia que por toda a Illia im media ta men te se espalha do que 
se lia via fundado uma associação, que ia levantar urna grande fóbrica 
com o fim especial de animar e proteger a* cultura da cannii doce e 
aperfeiçoar o fabrico do assucar na Madeira, dá largos impulsos a ésta 
cultura, esmorocida e acanhada por desfavoráveis circumstancias ayri-
çolas e-industriaes. 
Urna grata esperança se derrama por toda a população:—plan-
tações novas se fazem por toda a parte. 
Está escolhido o local para a fundação da Fábrica. 
Eis que se ergue o espirito do mal. 
Visinhos, levados, talvez, por influencias estranhas, fazem oppo-
sição illegal ao local da fundação! , 
Informações inexactas e. menos conscienciosas sobem ató a Ex-
celsa Imperatriz I ) . Amelia, e conseguem que o Augusto Nome de 
Sua Magestade desça a tomar parte numa opposição injusta e con-
trária aos interesses d'esta terra, a que ora tão alfeiçoada. 
Espalha-se immediatamente o receio; (orum-sc a convicção de que, 
; diante de tal obstáculo, seria impossível a realisação da empreza:—a 
cultura da canna pára c esmorece. 
Mas, no meio do desânimo geral, ha, entre os socios fundadores, 
quem,.confiando na fòrça do direito e da justiça, prose^uu firme no 
seu caminho. 
É longa e laboriosa a lucta; mas vence, por fim, a justiça. 
Renasce a esperança; a cultura da canna toma novo incremento. 
Enérgicos esforços conseguem reanimar os membros dispersos e 
desanimados do corpo d'esta grandiosa associação; não recuam deante. 
de grandes sacrificios uns poucos de homens dedicados; a Companhia 
Fabril de Assucar Madeirense levanta em 1870 a sua fábrica de as-
sucar e, distillação da aguardente. 
Cammhára o tempo. Estamos em 23 de março de 1873. 
Porque é tamãnha festa? porque é tão grande.rcgosijo.í' por-
que é tão lusida coucoriencia? porque afílue tão compacto o povo 
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ao cstiihelecimcnlü fia Companhia Fabril de Assacar Madeirense 
Cclcbra-so uma imponente solcmnidade religiosa. Sua Ex.'' R." 
chama as bênçãos <lo Ceu para a N o m Fábrica, e colloca-a debaix 
da protecção de S. João Baptista. 
É festa de edificante exemplo e de salutar offeito, que represent 
uma grande victoria do bem, alcançada por improbo trabalho. 
Um incommocto de saade do R.mo Snr. Cónego Alfredo Cesa 
d'Oliveira priva a assembleia do prazer de ouvir a palavra eloquent) 
de tão distincto orador sagrario. Mas o ¡Ilustre presidente da Assem 
bleia Geral da Companhia, o 11.mo Snr. Cónego Feliciano João Teí 
xeira, substitue dignamente o seu collega, apesar do pouco tempi 
que tem para preparar-se; e o seu discurso avigora a confiança gera 
nos beneficios do estabalecimento abençoado. 
O quadro dos factos mais importantes, até aquella epocba, da bis 
toria de tão util emprehendimento, acha-se tão bem representadi 
nesse discurso; c lia naquella historia exemplo qne tanto convém teren 
vista quando se Irada da organisacão de uma associação vínico!, 
neste districto; que julgo dever rcproduzil-o aqui integralmente, ape 
sar da extrema henevolencía com que o orador nelle.se refere ao 
esforços que empreguei cm favor da realisação do pensamento pa 
triotico que fez nascer a Companhia Fabril de Assuear Madeirense: 
« l i x . ^ e Ucvri."10 Sr. Bispo.—Cornu presidente da asscnifoloa geral da com 
patihia fabril.dc assuear mndeirense, e em seu nome, tenho a honra de pedir; 
v. ex a rcv.™10 a. graça de chamar- as bênçãos do eco sòbre este imporiantissim! 
edificio, compendio de tamanhos esforços e sacrificios, e de ò colloear debaixo d; 
protecção de S. João Baptista, a mais eñicaz a que poderianios recorrer; porqm 
só a este grande Saucto applicoii Nosso Senhor Jesus Cliristo este trecho admi-
rável de sublimidade e dc grandeza:—inter nalas mulierum non surrexit majoi 
Juannc paptista. 
' «Como o Sancto Precursor,'temos soffrido as agruras do deserto; temos pro-
curado levar a convicção da verdade ao animo dos-incredulos; e oxalá que, den-
tro em pouco, auxiliados com tão valiosa protecção, possamos, com os grande, 
resultados que d'aqui devemos auferir, proclamar a redempção da industria Fa-
bril madeirense, e ver emprehendidos os notáveis commetUmenlos que só no 
podem trazer a acquisição dos melhoramentos grandiosos que o progresso e a mo 
derna cívilisação Icem .proporcionado aos povos. No entrctanlo, exulto desde j i 
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com esta festa que hoje aqui pública c solemnemente ceíelnàmos, porque imporia 
a confissão clara de que cremos que a obra do homem não pôde lor ran tida a 
sua segurança c prosperidade sc não livur a Deos por fundamento: n>'si Domi-
ms oeãiftcavcrit domum in vanum laboravsrunt qui osdifteant earn. 
«Senhores:— Um intommodo imprevisto roubj-nos o prazer de ouvir hiije 
um dos mais mimosos talentos d'esta terra, um dos mais bellos oniamciU'>s da 
nossa tribuna sagrada, o disíineto membro do conselho fiscal, o meu predilecto 
amigo e collega o revd.-"10 sr. cónego Alfredo Cesar d'Olivcira. Não podeis imagi-
nar nem um só instante que cu aqui VL-nha com a ideia dc preencher devidamente 
tamanha lacuna. Conheço perfeitatnenlc que deve ser uma surpreza para quasi 
todos os que aqui se acham o meu apparecimento ueste logar; porque não tenho 
o habito do fallar em público, nem dotes oratorios que me recommendem. 
«Aprcciae por aquí a violencia que precisei de exercer sobre mim mesmo 
para, em virtude do logar que indevidamente oceupo nesta associação, acabar por 
decidir-me a levantar a voz na presença d'uma assembleia onde se ouconlram os 
primeiros talentos d'esta terra, e capacidades superiores que tanto teem avultado 
nas mais brilhantes e s'ubidas posições do nosso paiz:—c. seja este protesto o meu 
salvo-conducto, a minha tu boa dc salvação no naufragio de que mc vejo amea-
çado, além da estreitesa do tempo que não podia comportar sufíi.ncnte preparação. 
«Senhores.—Hoje, que festejámos a inauguração do estabelecimento da com-
panhia fabril de assucar madeirense, eonfesso-vos que experimento uma das mais 
gratas sensações por que tenho passado na minha vida, ja como filho d'esta terra, 
ja como accionista da mesma companhia, ja como sacerdote que me honro de ser. 
«Como filho da Madeira, partilho do prazer que lodos devem sentir pela con-
clusão d'este grandioso monumento, que abre uma epocha verdadeiramente nova 
e grande na historia da industria fabril madeirense. Como accionista, vejo reaíi-
sadas lisongeiras e vantajosas esperanças, tantas vezes estremecidas por milhares 
de embaraços de toda a ordem; vejo encher-se de vida e de vigor ésla associação, 
que, para caminhar desassombradamente nas condições em que se achava, só ca-
recia dc ter confiança cm si mesma, dedicação pelo sen paiz, fé robusta nos abún-
danlissimos recursos que elle encerra, mais que sufficicutes para animar e impel-
lir uma empresa qualquer d'esta ordem, ainda mesmo nos seus primeiros ensaios. 
Como sacerdote, vejo aqui a expressão do sentimento mais augusto que faz pul-
sar o coração do homem:—o sentimento religioso, a fé c a confiança no pjdcróso 
influxo da divindade, sem o qual nenhuma obra pódc ser nem bem começada, 
nem bem continuada, nem felizmente concluída; porque, segundo o Apostolo, ~ 
non est atiquid qui plantai neque qui rigat, sed qui incrementum ãat Denis. 
«Senhores. 0 estudo do passado pôde c deve dar-nos as mais proveitosas l ie . 
ções para o futuro; a experiencia é um pharol luminoso qnc nos faz demandar 
com passos seguros as regiões do porvir; é o fio de Ariadne que nos indica com 
a maior precisão qual o caminho a trilhar para nos não perdermos cm tão enre-
dado labyrintho; ê a agulh.i magnética que nos ajjonta sempre para o norte., 
ainda no meio lia tempestade mais solta e desencadeada:—usas optimum magñter. 
«A Madrira, em (851, leve uma licoão severs, m;ts proveiloss. A cultura até 
então aqui dominante, não me referindo a epoehas muito mais remotas, era a da 
vinha; com o producto d'esta cultura viviam1 proprietários e colonos, antrapando 
«ns e outros, com muita frequência, desde o tornero do anno, a venda do gene-
ro, que só pelos ftus d'ellc podiam obter, e pela tórma que lhe queria regular a 
especularão do negociante, que as mais das vezes abusava das circumstancias 
precarias em que tant) uns como outros se achavam coltocados. Nas mãos d'uns 
pomos de individuos, pela maior parte eM ra ligeiros, iam. parar quasi lodos os 
nossos vinhos, que eram pagos por um preço baixo e-por vezes insiguificanle, 
porque o laxavam a seu bello prazer, O vinho não é um genero de primeira ne-
cessidhde. A maior parte ria nossa população arrastava uma vida de dependencia; 
, recebia a prasos o valor do seu producto agrícola, e ia logo com elle- pagar os 
géneros que devia ou de que precisava para a sua sustentação. 
'Circumstanrias especiaes que tiveram logar no comèç» d'esle século fize-
ram subir enlào o preço dos nossos vinhos a um v¡ilor quasi fabuloso; e essa fa-
gueira recordação transformava^se em uma miragem seductora e risonha, apoz a 
qual caminhávamos sempre num anciar continuo, embora não nos fusse jamaie 
dado tornar a palpar a realidade porque anhelavamos.O bloqueio continental co-
meçou c acabou com Xapoleào 1.°. Os nossosvinhos não podiam, fúrad'aquella: 
circumstancias anormaes, conservar por muito tempo a elevação dos seus preços 
«Mas no meio d'isío bateu-nos rijo á porta a adversidade. O arclianjo do in-
fortunio, coin suas azas negras, pairou-noá sobre as cabeças, c parecia haver-noí 
interceptado os influxos benignos c salutares do ceu. O oidUim tuckertj, atacande 
com uma fôrça intensíssima a nossa vinha, levava apoz si a desolação c a fome; 
reduzia á miseria uma grande parte ria nossa .população; porque a Madeira bem 
se podia chamar nessa epoeha um grande vinhedo. A população pobre não Unit a 
• o recurso do vinho; a batata, aqui vulgarmente chamada semi/Aa, qu-e era um 
importante elemento de suá sustentação, também tinha sido alapada::--que-fazer 
em tacs condições? * . 
« Emigrar eia a ideia única que sorria, a todos, e ésta ideia, animada pela es-
peculação interesseira de alguns individuos, arrastou apoz si uma grande parte 
dos nossos conterrâneos. Vi mos sairem famílias inteiras e quasi até dcspovoarem-si 
freguezías! £ os nossos pnbres irmãos lá foram, angustiados pela saudade da pa-
tria, da familia e dos amigos, raiados pela dor da miseria e da indigencia, pro-
curar, num solo ingrato e erriçado dc perigos, nuta clima quasi inhóspito, ond< 
a morte os ameaçava a cada instante c fazia frequentes victimas, os meios indis 
petísaveis para salisfazerein as primeiras necessidades da vida! 
«Mas ésta.Calamidade foi, vista bem de perto, um toque das mãos de Deus 
e como tal, fecundo em resultados benéficos. Devíamos sofTrer uma grave ex-
i t 
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piaçay pcfo desmazelo com que descuravamus tudo, esqiiecendo-nos alé dos pr ¡ -
méiros.elemcnlos tia vida, i-cduzindu-nos quasi a um so genero de cultura, ca-
minhando assim sábre a a cesta d!um precipicio do qual estivemos prestes a dcs-
penhar-nos. . 
r («Habituados á sombra das nossas balseiras, pouco costumados a sentir o 
sôpvo dos \ctitos da adversidadií, cm vi;z de appliraimo* Ioda a nossa allenção 
e todos os nossos esforços para combater a molestia que atacava as nossas vinhas, 
procurando assim a conservação d'ellas, cruzámos os braços, deixámol-as pere-
cer de lodo; e assim timos finar-sc compielamente o genero de cultura que con-
stituía a nossa principal e quasi uaica riqueza. 
«Ja aqui se me proporcionava ensejo de vos fallar do meu particular amigo 
o . . . snr. dr. João da Camara Leme, que, achando-se nesta epocha cm Mont-
pcllir, c chfgamlo-lbf lá a nolícia do mal que affligia a sua-palria, dirigiu á 
redacção do-Estudo, jornal litterario d'esta cidade, c do qual aquelle cavalheiro 
havia sido distinclo collahorador, uma carta em que aconselhava, entre outros 
txpedicnles para debcllar o oidinm tuckery, o cinprègu do enxofre: e por certo 
qne as nossas vinhas não se teriam de todo destruido se aquello brado amigo t i -
vesse achado echo naquclles a quem tanto interessava. Ja aqui vos podia fazer 
presentir que este grande espirito não era para se julgar quebrantado ou vencido 
cm presença de qualquer ditlicnldadc; mas que, pelo contrário, a sua fôrça de 
tensão c de tenacidade como que se elevava na razão directa da resistencia dos 
aUrilos, da diííienldada das eircumstancias: ex digito gigans. Mas prosigamos. 
«Correram os lempos; c mais larde, aquellos a quem os apuros da fome e da 
miseria tinham detcniuuado a ir . mar cm fóra, em demanda de um futnru qual-
quer, voltaram aos lares patrios; muito dizimados e transtornados, é verdade, mas 
.a sensação SEirprehendente qued'elles se apossou, fez-lhes esquecer por um mo-
mento os longos annos do penoso exilio, as saudades amargas do desterro. 
«A perspectiva que diante dos olhos se lhes desenrolava, o formoso pitnora-
ma que lhes -deslumbrava a vista, aceusavam a mais estranha metarmophose. A 
população que corria a saudal-os, com a estranheza de que se sentiria possuída 
ao ver surgir um cadaver do sepulchvo, ja não "trazia o semblante sombrio, triste 
e allucinado. como o d'aquelle a quem fere rápido e inesperado o raio da desdita. 
Esse vagoeiar tétrico e melancholico havia desapparecido; as alegrias de um tra-
balho fructífero e abençoado ja transpareciam em todos os Semblantes; plantas c 
-arbustos d'outros paizes iam-nos proporcionando os necessários meibs de subsis-
tencia; os nossos valles e collinas passavam a substituir a conlristadora aridez do 
passado pelas primicias seductoras da mais hixtitiante vegetação: numa palavra, 
a um inverno desabrido succedia a mais risonha c amena primavera; os arreboes 
d'uma linda madrugada annimeiavam os fulgores do sol da ventura que não tar-
java a-levara luz e o calor da esperança e do conforto áquclles cujos corações 
pareciam cerrados para sempre a tão salutares influxos. 
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«A emigração mesma, que no princípio se antolhara como uma calamidade 
pelas condições e.spccialissimas dos paizes para onde se fizera, e pelo miinero de 
braços que roubara á agricultura, foi um não pequeno elemento de prosperidade 
pitra ésta ilha. Além dos recursos ímmedialos cora que aquellcs que voltavam 
corriam desde logo em soccorro do indigente, do fervor religioso que inspiravam 
gnslando, a mãos largas, avnllíidas quantias com as solemnidades da egreja, como 
teslimunbo dc rcconheciuienU» paru com a Providencia pela protecção que visi-
velmente lhes dispensara, trouxeram-nos de Demorara uma nova variedade de 
balata mais productiva, que passou a constituir a base da alimentação da ciasse 
pobre bem como outras valiosas producções agrícolas. Foi ainda a emigração 
quem introduziu aqui avulíadissimos c;ipitaes, que, lançados ás nossas terras 
emancipadas peias recentes conquistas da civilisação e do progresso, tecm pro-
duzido os fructos admiráveis que temos observado, a transformação de que lemos 
sido testininnhas, c, com ella, um considerável augmento na riqueza pública e 
particular, uma situação prospera e lisongeira. Alé ¡i propria terra mudou de 
aspecto no dia em que lhe disseram—es livre! 
«Mas, se çesta Flor do Oceano, neste paraizo terrestre, nesla portentosa ma-
ravilha da natureza, temos logar para todas as plantas exóticas; se aqui se- dão 
approximaçòes incomprehensiveís cm qualquer outro ponto do glubo, porque ao 
lado da planta tropical vemos a que se encontra nas proximidades dos poios; se 
podemos, na Madeira, escolher o genero de cultura que melhor nos aprouver; — 
é, todavia, certo que não ha nenhuma que possa concorrer vantajosamente, nem 
no menos competir com a da canna doce. 
«Compulsando a nossa história patria, fácil nos foi conhecer que, em tempos 
mais remotos, a canna fôra uma cultura que se, generalizara nesta ilha, e um 
elemento de riqueza para a nossa patria. O. menor consummo do assucar (o qual 
tem caminhado a par do progresso e da civilisação dos povos), ,/.a imperfeição 
dos apparelhos d'aquelles tempos, não podiam dar áquêlle genero valor ana-
logo ao da actualidade; mas que produzimos uma ,quantidade prodigiosa de^asV 
sucar sabemol-o por documentos irrefragaveis,-~^e g.té as ar/nas. d'éstê..miinicipio 
o estão altcsiando. -
tiYolioti-se, pois, á cultura da canna ensaiada com o mais feliz resultado; c 
logo se começaram a levantar engenhos de-bois com cylindros de madeira, 
para se moer a canna a fim de a reduzir a mel e.a aguardente. Os cylindros de 
madeira passaram a ser substituidos pelos de ferro; a fôrçados ijms. pela da agua; 
e só mais tarde vieram as fábricas de assuoar;—o,que foi não pequeno progresso, 
mas garantia ainda insufficiente para o cultivador da canna. 
«Estas pequenas fábricas, produelo de esforços e sacrificios individuaes, esta-' 
vam muito atrazadas; faltavam-lhes peças imporíantissimas, aperfeiçoamentos do 
mais vasto alcance, bem como aos antigos alambiques: de modo que não podía-
mos produzir bpm e barato. 
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*' iFòtáni êslás feirciimstancias, foi o conhecimento das condições especiacs em 
que àchava a nossa industria fabril relativamente aos paizes que caminhavam 
na vanguarda da civilisação e do progresso,, foi o estudo serio d'esla especialidade 
a qae se víilou o . . . snr. df. João da Camara Leme, o que lho suscitou a ideia 
de iima grande fábrica qúc podesse matar o monopolio, garantir um preço que 
aííitiíassÈ a cultura da cahna,' e estabelecer a concorrência. 
1 *Scin dúv¡da¡ diz um distinclo escriptor, é indispensável que todo o homem 
possua OS cónhecimenlos especiaes que exige a sua. profissão. Mas estes conheci-
mentos especiacs hão bastam: são apenas uma rotina cega, quando se não sabe 
ligal-os ao fim a que nos propomos, aos meios de que se pôde dispor. Nós não 
somos chamados a exercer os nossos actos no meio d'um deserto. Exercemol-os 
no meio da sociedade, e para o uso dos homens; é preciso, pois, estudar a eco-
nomia dá sociedadCi em que nos achámos, para assim dizer, mergulhados; e d'onde 
depende, necessariamente, a nossa sorte. O estado de sociedade deseuvolvf inte-
resses que sè confundem, oillros interesses quu se ertisam, da mesma sorte que 
ha na chimica substancias que ;>e. comtmiam e ostras que se neutralisam. Para 
lhe conhecer bem a relação, para que a nossa instrucção seja completa, é mister 
que conheçamos todos os elcniévitos de que a sociedade se compõe e o que re-
sulta da súa combinação. »-
«Foi a convicção profunda d'esta verdade, o desejo de ser util ao seu paiz, o 
que determinou principalmente o . . . snr. dr. João da Camara Leme a estudar 
tão séria e íictidameritc os estabelecimentos d'esta ordem c os auxiliares que nesse 
empenho melhor o podiam ajudar. 
'iiUma fábrica, porém, naqucllas condições não era empreza para uma, duas 
ou tres pessoas; era mister fundar uma companhia, único meio de levar á execu-
ção ideia de tão vásto alcance. «As sociedades por acções, diz algures um notável 
economista, eonveem ás.emprezas que exigem grossos capitães, e que devem du-
rar mais tempo que a vida dc um homem. Um só homem, um pequeno número 
le homens, não podiam, sem aecusar pòiico descemÍmento, empenhar seus ca-
litaes e os dos seus herdeiros em emprezas cuja liquidação é diflicil ou impossi-
,el. A facilidade de podèr collocar em uma só empreza uma somma limitada, de 
ião arriscar assim senão a porção do capital-para esse fim votada, e depodèr re-
làver-lhe a importancia pela venda de suas acções, torna ésta tspecie de empec-
ias accessiveis a todas as fortunas.» 
«Parece, portanto, senhores, que, a vista do que deixamos exposto, a ideia 
'uma companhia para a satisfação d'uma tão palpitante necessidade, com todas 
s razões para aguardar um futuro próspero pelo augmento sempre crescente 
o consummo do assucar, devia ser logo abraçada por todoS, .e saudada como uma 
urora dc felicidade para ésta terra-' 
^Infelizmente não acpaleceu assiñr. Pozeram-'se ém acção íodós os meios para 
npedir a realisação d'esta empreza; empenharam-se as mais poderosas influen-
cias; rf'sciiliram-sc interesses creados hem on mal entendida; e foi necessária 
nina luda vigorosa, so para se alcançar a licença do govprno para a súa funda-
ção, obtida em 1870, tres annus depois de organizada'a companhia. 
«Não vos tomarei mais tempo historiando-vos todas as diíficuldades que se 
encontraram para levar ésta empresa ao pe cm quo se acha; difliculdadcs - que, 
como as cabeças da hydra de Lmios. apenas cortadas logo renasciam com egnal 
vigor. A íiisloria dc tudo está bem fresca na memória de todos; podeis vcl-a 
com a maior lucidez nos relatórios das differentes direcções e conselhos fiscaes 
da mesma companhia. 
«Dir-vos-hei somente que era tãu possível a creaçào d'uma companhia na 
Madeira, que ja depois d'esla, e á imitação delia, se formou outra, emhora de 
muito menores proporções; e brevemente veremos no nosso porto um vapor que 
virá também satisfazer uma importante necessidade e prestáronos um bom serviço. 
«Aecreseentarei mais que, como lodos sabem, ao levantamento d'esla fá-
lírica se deve o preço subido que obteve a cannu no aimò passado, e o que está 
lendo no corrente anuo; e, além disso, o no«so producto fabril, como haveis pre-
senciado, é muito superior a quanto aqui se produzia, e em condições de concor-
rer com qualquer outro, seja qual for a sua procedencia^ 
«Não insistirei sòbre as vantagens que para todos resultam da concorrencia, 
nem vos farei o paralleiismo da marcha da industria com a civilisação, com o 
desenvolvimenlo dos hábitos humanilanos, provaudo-o, se necessário fôsse, com 
a história na mão. 
«Limilar-me-hci a reproduzir aqui dois periodos do relatório que o conselho 
fiscal transacto, a que tive a honra de perleucer, apresentou no começo - d'este 
anno á assembleia geral, dando o seu parecer sobre o que lhe havia sido- apre-
sentada pela direcção em 26 de dezembro proximo passado; c assim vereis o modo 
porque considero esle eslabclecimento. 
«E'sla empreza, a que lodos nos achámos vinculados tambcnrpelo interesse 
próprio, ó verdade, não é uma especulação particidar; c o. mais poderoso .elemento 
de prosperidade -e riqueza para ésta terra, é o cslabelecimento. mais importante; 
e adequado para fomentar a riqueza pública, é um appèllo aos senlimentos. de 
lodosos madeirenses, que, ricos com os mais excellentes.producios da. natureza, 
adhavain-se ainda muito aquém de outros paizes com relação aos meios económi-
cos e industriaes de transformar essas producçÕcs um géneros commerciaes, que 
podessem não só remir-nos da dependencia em qué nos achávamos com respeito 
aos estranhos,-mas pòr-nos á altura de concorrer com elles em qualquer mercado 
com vantagem.ducidida para nós, pela exccllenda^d0 nosso genero, pela possibi-
lidade de o proporcionar em melhores condições económicas e financeiras, e até 
pela nossa posição gtographica. 
«Bem hajam, pois, todos quantos Icem coadjuvado ésta importante associa-
ção; bem hajam quantos teem acarretado uma pedra para este grande edificio, ou 
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so achem dirçda ou indirtTtamftitc a'ctla ligados: juirqnc a ercação il't 'llc, o cs-
tabe^cimento rt'csta grandiosa fálirica, que remu; rm si os iIerradeiros nparlVi-
conmentos da seieilcia c da industria, ha de, necessariamonle, marcar unía cpoclta 
nova, ha de abrir novos horisonlos á induslna madeirense; iia de ser n primeim 
do de urna cadmía tic arrojados coimneU i montos que nos devom collorar, a nós, 
ou aos que nos succederem, em condições que nos não envergonhem; qno ims 
hão de proparar um togaf distinelo nas fjnmdes a^sociiíeões a que o progresso 
chama ueste grande sceulo os povos que povoam a face da tena, e lhes pergunta, 
a cada um do per si, o que tem feito, o que tem produzido para se tornar digno 
d'esse appèMo honroso, d'esse grandioso banquete para que todos são hvindndos, 
e onde se não reconhecem outros pergaminhos, outros liUilos nobililarins que 
mais direito tenham á estima e ao respeito de Lodos, do que aquellos que são f i -
lhos da applicação intelfigenle c fructuosa das faculdades c riquezas de cada um, 
em ordem a fazer progredir e a melhorar as condições de todos. E' ésta uma pro-
funda convicção nossa, c oxalá que lodos quantos podem concorram quanto em 
si estiver para que ella se traduza ninna risonha e lisongcira realidade.» 
«Senhores, ainda hoje abundo nestas ideias e repito éstas mesmas palavras 
com a profunda convicção qne naqnella data ni*as díclou. 
«Mas, se é certo que teem bem merecido do seu paiz quantos teem concor-
rido para este estiiljclceimento, é fóra de díntda que o nome do sr. liolieito Leal 
tem particular direito á nossa gratidão, bem como o do sr. Aheeassis e Ir mãos: o 
1 auxiliando-nos com avultados capitães, facilitou-nos a installacão do nosso 
eslahelecimento; o 2.° , pelos recursos que actualmente nos proporciona, habilita-
nos para uma laboração rcgnlar. 
«Saudemos, pois., com o mais entranhado alvoroço, o complemento d'esla 
obra, a sua inauguração que hoje festejamos; saudemos o talento, superior que 
a concebeu, a vonlade de ferro que a levou á execução, vencendo, á forca de uma 
tenacidade iíicrivel, peijuizos c preconceitos profnmlarncntc arreigados, remo-
vendo com o podèr da sua palavra, com a magia do seu esforço, atíriíos podero-
sissimos que não deixariam de auclorisar a arrojada designação de—trabalhos de 
flercules—a essa lucta incessante ate hoje sustentada á custa de não pequenos 
iacrifiçios. Uma vaga recordação de tudo isto acordará no ânimo da posteridade 
t trecho que se acha cscriplo na fachada d'este edificio:—omnín vincit tabor im-
irobus—epilogo eloquente d'um trahalho de 7 anuos d'uma fragoa constante. 
I'umá lucia sem treguas, mas cujo termo hão de ver coroados das bênçãos de 
cus irmãos todos aquelles que minea deixaram dc empvegav as armas da lenai i -
adei do cavalheirismo e da lealdade. 
«Senhores, não c de hoje nem de hontem que as medidas do mais arrojado 
teanec, aventadas pelos talentos superiores, encontram grandes embaraços, são 
[insideradas utopias ito dizer da actualidade, ãnsvamcimento na phrase d'outios 
ímp'os; •. ' . . . • „ ' - . ; • 
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«iVriiiilti-mo que, ¡i propositi) de ludo qtianlo so [cm difu e aínda se propalla 
cum rclarào ¡10 levan ta iiimUi d't'Slfi IYI brica, vos rtfira, guardada a proporção t 
distancia llovida, um tacto com que depuro na htsu'iria do nosso pai/,, l'or usté 
facto consegui i r i deinoiistrar-vo?, se me não engano, não só a verdade do que 
acabo de assegurar, mas ao mesmo tempo que as compímhias são as alavancas 
mais jKHlct'us.is do ppigivssft i; da prosperidade tic um po*o, a sua uvea i\c saiva-
râ() i-ni apeiladDS tiansch, a vara magica dos grandes profetas polilicos e econó-
micos; porque, por \ia d'cllas, se operam espantosas maravilhas, que nos fazem 
erguer os olhus. no afVan do progresso, para a terra da promissão, ainda mesmo 
(piando nos não é dado saborcar-Mic todos os gusus, mas só ás vezes prcsentil-os 
ao longe. 
«Muitos de vós haveis de conhecer a carta do padre Anlonio Vieira dirigida 
ao conde da liriceira, vm que, inoslrando-Jhe evidentcmenlc que nenhum dos nc-
geeios que no tempo d'El-liei O. João ¡V lhe furam encommendados ficaram âcs-
vunecidos, contra o que o dicto conde dizia na sita história, se exprime assim: 
«O primeiro negocio tjue eu propnz a sua magestade depois da sua feliz ac-
elaiuaeão e ri'slaiiraeáo, foi: que em Portugal, á imitação da Hollanda, sc levan-
tassem duas companhias mercantis, uma oriental, outra occidental, para que (sem 
empenho algum da real fazendaj, por meio da primeira se conservasse o coin-
merciu da India, e por meio da segunda o do Uracil, trazendo ambas cum suas ar -
madas' defendido dos liollaudezes o que riles nos tomavam, c bastaria a sustentar 
a guerra contra Castella.» 
K Demonstra o inesoio padre como as novas companhias pela nossa posição 
geií^rapfiica d L* riam ganhar mais c gastar metnis, o que, jtmetametite coma c lau-
Sída de i-íentar do fisco o dinhcirij applicado a esse . deslinu, devia aUrahir-nos 
ninili), tanto nacional como estrangeiro. Porém a derradeira condição fez com que 
o saneio officio prohihisse u papel d,i iiryposta e não íòsse acceita, nn quanto os 
a ¡turtos da guerra não mmtrarum que não l i via outra meio cguulmcnle eft'eciivo, 
«A cumpa tilda occidental provmi a efficacia do meio. 
«Liefere depois o que o padre Joño de ¡Hallos, assistente das [noviii ;ias dc 
Portugal em liviiia, llie escreveu nanvmdo-lhe que os políticos romanos, sabendo 
do seu arbitrio, lhe disseram: —«AVÍs aU agora cuidávamos qua -Portugal se 
não podia conservar; mas poix elle tem homens que sabem excogilar sitnilhantes 
•irbitrios, não duvidámos da sua coima-ração.* 
<¡ c vi denle, concilie o pudre Antonio Vieira, que osle prime iro negocio meu, 
ou proposto pur mim, não merece o nome de desvanecido. 
«Senhores, desvanecida parecia lambem a réalisaeão da empreza da nossa 
companhia; desv.iucrida sc aecrrdilavn a ideia da eoiisecneão d'um capita! tão 
avultado, desvanecido, muna palavra, é forçoso dizel-o, se afigurava o pensamento 
da ereaeão d'tima companhia qualquer nesta terra. SJas hoje q.ie este importan" 
lissiam' edificio está proleslando conlra ludo isso. hoje que cahirani, inn apoz 
outro, todos os obstáculos, que se miiizir;.m todos os attrilos, graças ao tíi lento 
c á lenacidaíic do . . . sr. dr. Jnão da Camara Leme, seja-me licito .dizer, mu-
tatis mutandis, o que, a proposito do alvitre do Padre Antonio Vieirci, disseram 
os políticos romanos : 
»Eu alé aqui julgava qm a Madeira não podia acompanhar os paists qne 
caminham na vanguarda da civilitação e do progresso; mas, visto qvc efla tem 
homens que sabem excogitar c realisar simU/tantrs arbitrios, j a me não è dado 
duvidar da sua prosperidade,» 
2d 
É fóra de dúvidà qué a Companhia Fahri! dt; Assncar Madeirense 
trouxe grandes e immediatos beneficios a ésta terra, que-" então se 
achava era situação não menos deplorável do que a actual. A indus-
tria fabril aperfeiçoou-se; o preço da canna de assacar subiu a mais 
do dobro do que era; a cultura desenvolveu-se; o paiz prosperou. 
Infelizmente os proprietários e agricultores não comprehendcríim, 
pela maior parte, que o principal fim d'aquella companhia nãò fdra 
especular com cnpilaes na industria ou no commércio, mas dar nova 
vida e vigor a ujn dos ramos agrícolas mais importmiíes (Feste dis-
tricto. 
Não comprehenderam que lhes convinha concorrerem com lodos 
os seus esforços para favorecerem e sustentarem um'estabelecimento 
que lhes era tão proveiloso; não comprehenderam que deviam ligai' 
a elle directamente os seus interesses agrícolas, tomando cada um na 
empreza industrial a parte'compatível com as suas circumstancias. 
È , ou por lamentável cegueira, ou por condemnaVel indiíTerença, 
ou por outros sentimentos que não sáo para louvar, não-só não pre-
staram o auxilio que deviam ao novo estabelecimento fabril, senão, 
até, muitos (Telles, favoreceram a guerra que contra,o mesmo csla-
belecimento levantaram interesses creados'-de emprezas-puramente 
particulares; e deixavam sòbre os hombros í l e um pequeno n ú m e r o 
de accionistas todo-'o-^zo"da-gratfd&eiifprW de' támanha vantagem 
pública! . 
Dè modo que, não 'J teádõ podido a'Gompanhiíi vender todas its 
adoõès', e tendo as desféz&snla 'tstmstracçiso e organisação da fábrica 
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excedido, por rircumstancias extraordinarias, a importancia do-funde 
social, teve a einprnza dimculdades financeiras que não pôde resol-
ver, e que a fizeram cahir. 
Isto não teria, de certo, acontecido se os proprietários e agricul-
tores tivessem hem compreheiiílnlo onde estavam os seus inleresses. 
Mas lamhem se não leria, de certo, dado se, em vez de ter a socio 
dade sido estabelecida com um capital de-100.000^000 reis dividido 
em nrr-ñes de •!()().̂ OOí) i r is , fòsse o capiial indeterminado, o m'mert 
de m i o s ilimitado, e muito mais pequeno o valor de cada acção; pois 
que, assim, teria, sem dúvida, a empreza reunido no seu seio muitu 
maún- luunero de interesses, e adquirido muito mais elementos de 
vida, de vi^or, de estabilidade. 
2CII 
Pelas i'azñes que ficam expostas, penso que uma associação par 
proteger os vitirullores d tísle ilistriclo e restabelecer os antigos cre 
ditos dos vinhos da Madeira, não deveria ser uma sociedade anonym 
da mesma natureza da Companhia Fabril de Assucar Madeirense 
lauto mais quanto é certo que, para que ella se fundasse, seriam ne 
cessarias grandes entradas de capitães, de que. me parece, os pro 
prmíarios e agricultores madeirenses não podem dispor. . . ^ ; 
K, se as circuínstancias se apresentassem sulfiGientemjeníe fave 
raveis para (¡ue capitalistas de lóra da Madeira, sem.mteresses liga 
dos ;\ agricultura tiesta terra, fossem os mats importantes accionista 
de uma Companhia de vinhos neste districto, lornar-sorbia, essa asse 
ciarão mais do especulação commercial do que de.vantagem agrícola 
A meu ver deveria ser uma sociedade de f o n m anmyina, ma 
com capital social indeterminado, numro de soem dlmdtado, condiç/x 
de admissão puitm anerosas, e pequena responsabilidade- Deveria sei 
numa palavra, uma sociedade cooperativa anomjma, de responsabilidac 
limitada. 
: iVárias associações deste genero se teem ullimamente.estabeleck: 
no contintmte do Reino, para fins análogos. Tal é, por exemplo,^ 
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• Liga!dos Lüw-adw-es de Viantia, cujos estatuios foram publicailos no 
ísDiario do.Govenio» a.Q 229, de C de outubro de 1888. 
A.sociedade de Vianna lem, porém, um fim muito mais com[)loxo 
do que conviria, talvez, á nossa, que, na minha opiniSo, deveria cir-
cumscrever-se á industria vinícola. 
Poderia denommar-se Assocwçw Vinivola da Madeira, ou Ural 
Aasmação Vinícola da Madeira. 
Compraria, educaria e venderia viiihosda Madeira do cuja pureza 
não pode-se duvidar-se, e que garantiria; devendo usar marcas e 
dislimlivos especiaos, ou mesmo carimbos do Estado, na conformidade 
do art0 1.° da lei de 4 do junho de 1883. 
Ehicaria e vendma também por conta dos associados, ou de es-
tranhos, mediante commissão, vinhos do districto do Kimchal, cuja 
pureza estivesse igualmente lora de dúvida. 
Poderia ser socio ijiiulquer proprietário ou lavrador do dislricto 
do Puncha], qualquer que tivesse interesse pela industria vinícola 
d'esta terra; pelo credito dos vinhos da Madeira. 
A sociedade .teria depósitos de yiphos no Funchal, o onde mais 
as circumstancias aconselhassem. Esíabeleceria as mais largas relações 
commercials; e empregaria todos os meios convenientes para taxei' 
conhecidos os seus productos nos mercados estrangeiros. 
Os fundos-da sociedade consistiriam em jóias de admissão, (pio-
las mensaes; commissõesv lucros, -e.qualquer receita eventual. , 
; Poderia a-jóia-.ser d& f>#0Q0 ou 6$000, réis: devendo ser mais 
pequena no primeiro anno da existencia da sociedade do que nos 
annus seguintes. Não seria muito pesada uma quota mensal de 200 
ou 300 réis por cada acção; e a responsabilidade de uma ítceíft) 
não deveria ir além de 10AOOG réis; não devendo nenhum socio 
podér ler mais de 50 arções. 
No fim do auno seriam divididos os lucros da sociedade, tirada 
uma parte para fundo de'reserva. 
Taes são as principa es bases sobre que, mé parece, poderia^ van-
tajosamente assentar uma sociedade destinada a proteger a cultura 
da vinha neste dislricto o a restabelecer os bons créditos dos vinhos 
gr/mi nos da Madeira, com a protecção e sob as oislas do Govèrnq. 
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Se ésla semente porlcsse não cahir entre abrolhos, se po 
achar terreno onde germinasse, o crescesse, e vigorasse, é fe i 
que daria fructo de grande valia. 
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